Chokolade-mousse

@

150-160 g god, bitier
chokolade

4 2g

1Y dl piskeflode

Arbejdstid: 15 min.
Afkeling: Et par timer.

1. Brak chokoladen i min-
dre stykker og smelt den
over vandbad - en lille gry-
de eller skal oven i en stor-
re grytle med hedt vand i.

2. Lad den smeltede choko-
lade svale lidt og ror s

@ggeblommerne i én ad gan-
gen.

3. Pisk wggehviderne godt
stive og ror dem i chokola-
demassen,

4. Pisk fleden stiv og vend
det meste af den i chokola-
demoussen.

5. Fordel moussen i creme-
kopper eller lignende, og
pynt eventuelt med den re-
sterende flodeskum. Stil den
koldt et par timer for den
skal spises.

/g\

Tips til Chokolade-mousse
Flodeskummet kan helt ude-
lades. 1 sd& fald kan man
pynte med lidt flodeskum
eller byde den til. Mousse
uden fledeskum holder sig
bedre, kan altsd spises over
flere dage, hvis man far til-
overs.

I Frankrig, hvor chokolade-
moussen stammer fra, spi-
ses ofte smakager til.

Pynt fx med kandiserede
violer, lidt knust, hard nou-
gat eller knuste, breendte
mandler.

Tilseet eventuelt den smel-
tede chokolade 1-2 spsk cog-
nac, rom eller sterk kaffe,
for ggeblommerne rores i.
Chokolade-mousse kan laves
uden @g: Smelt 200 g bitter
chokolade i 2 spsk vand el-
ler kaffe. Lad det svale af
og vend forsigtigt 4 dI stift-
pisket flade i.

Den zgte chokolade-mousse
er fryse-egnet,

Holdbarhed: 2-3 méneder.
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