CHOKOLADEMOUSSE

Ingredienser

500 g mark chokolade (jeg brugte 57 %)

12 zggeblommer

9 aggehvider

135 g sukker

9 dl piskeflgde

Fremgangsmade

1. Smelt chokoladen over vandbad eller i mikroovnen. Lad det sta og kgle lidt af imens du laver resten klart.
2. Pisk zeggeblommer og sukker lyst og luftigt.

3. | en anden skal pisker du aeggehviderne stive.

4. | en tredje skal pisker du piskeflgden til en let flgdeskum — den skal vaere fast men ikke for kompakt.
5. Bland den smeltede chokolade i skdlen med de piskede a2ggeblommer og sukker.

6. Bland sa de stivpiskede seggehvider i blandingen. Du behgves ikke at vaere alt for forsigtig nar du blander
demi.

7. Vend sa til sidst forsigtigt fledeskummet i blandingen.
8. Fordel nu chokolademoussen i 6-7 portionsglas. Pynt eventuelt med fledeskum eller andet pa toppen.

~ 9. Seet chokolademoussen i kgleskabet i minimum 2 timer.




