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Chokladmousse med smak av

apelsin, daim & espresso

Kock: Isabella Bruckner Tid: 80 min Portioner: 4

Alla chokladalskare titta hit! Vad sdgs om en kramig chokladmousse smaksatt med
krossad daim, espresso, apelsinskal & apelsinsaft? | botten gémmer sig dessutom
limemarinerade apelsinklyftor som lyfter desserten till ytterligare en nivé.

INGREDIENSER

160 gram mérk choklad

3 deciliter vispgradde

2 stycken aggulor

60 gram daim

2 stycken apelsiner

1 matsked espresso

0.5 styck lime

Garnering
apelsinklyfta
citronmeliss



chokladhjarta

GOR SA HAR

Smalt choklad forsiktigt i vattenbad. L&t svalna utan att stelna. Rar ner
aggulorna en i taget och rér om ordentligt.

Riv skal frén en hel apelsin och pressa ut saft frén en halv. Blanda ner hackad
daim, en skvatt espresso och apelsinblandningen i chokladsmeten. Rér om.

Vispa gradde i en bunke, inte for hért. Blanda ner grédden i chokladkramen.
Skala och dela apelsinen som &r kvar i mindre bitar. Pressa éver lime och rér
om. Fordela apelsinen i botten av 4 stycken portionsglas. Toppa med
chokladmoussen. Lat std i kylen minst 1 timme innan servering.

Chokladhjartan:Smalt choklad i vattenbad. Ta fram en plat med
bakplatspapper. Rita hjartan pd pappret for att anvanda som mall. Spritsa
chokladen efter mallen och lat stelna i kylskap.



