< Vit chokladmousse

o
DESSERT Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 30 min Portioner: 6
6@ En len och god chokladmousse som serveras med farska bar och krossad maréng.

INGREDIENSER

250 g vit choklad
2 dl creme fraiche

2.5 dl vispgradde
1 dagg

Servering
farska hallon
krossade mardnger
florsocker

GOR SA HAR

° Smalt chokladknappar eller hackad choklad &ver ett vattenbad.



L&t sedan den smdlta chokladen svalna men den ska inte stelna.
Vispa upp ett dgg som stétt framme i rumstemperatur ett tag, det ska inte vara
kylskapskallt.

Vand ner chokladen lite i taget och rér ordentligt till en jamn smet.

Vispa gradden fluffig.

Blanda chokladsmeten med creme fraiche och vand ner gradden. Blanda till

en slat och fin mousse.

Hall smeten i fina glas eller en fin skal. Tack med plastfolie och stall in i kylen
ndgra timmar eller dver natten.

Vid servering dekorera med farska hallon, krossade maranger och pudra dver
florsocker.



