DESSERT

Mork chokladmousse med

apelsinfiléer

Kock: Ylva Lindgren Tid: 20 min Portioner: 6-8

Méktig chokladmousse som toppas med vispad gradde och apelsinfiléer.

Moussen ar gjord pad mérk choklad och inget socker ar tillsatt, darmed ar det en
efterratt som passar den som tanker pé kolhydraterna. Gér den gérna i lite mindre
portioner, receptet racker gott och val till 8 personer.

Moussen tar inte léng tid att blanda ihop, men tank pa att drygt 1 timme i kylen behdvs
for att den ska stelna. Det gér utmarkt att férbereda moussen en dag i férvég, men
vanta d& med garneringen till strax innan servering.



INGREDIENSER

Chokladmousse

100 g mork choklad 70 %

3 st aggulor (rumstempererade)

2 msk ljummet kaffe, garna lite starkare
1 liten nypa salt

3 dl vispgradde

1 krm &kta vaniljpulver

Garnering
1 dl vispgradde
1-2 st apelsiner



25 g mérk choklad 70 %, hackad

GOR SA HAR

Chokladmousse. Smalt chokladen &ver vattenbad eller forsiktigt i
microvagsugn. L&t svalna. Vispa ihop éggulorna med kaffe och salt. Rér ner
aggvispet lite i taget i chokladen. Blanda slatt. Vispa gradden Iatt tillsammans
med vaniljpulvret. Konsistensen ska vara ungefar som filmjslk. Vand ner
grédden i chokladblandningen, anvand gdrna en slickepott. Blanda val och
hall upp i fina glas. L&t stelna 1-2 timmar i kylskép.

Garnering. Vispa gradden och filéa apelsinerna. Toppa moussen med en klick
gradde, apelsinfiléer och hackad choklad.



