DESSERT

&

Mousse pd mjdlkchoklad med
hallon & lakrits

Kock: Ylva Lindgren Tid: 20 min Portioner: 4

Len chokladmousse gjord pé& mjélkchoklad. Tillsammans med séta hallon och salt
lakrits blir det en fulltraff!

Chokladmousse kan latt skara sig nar den blandas. Tank pé& att ingredienserna ska

hélla ungefar samma temperatur. Det ar viktigt att gradden @r 18st vispad och vénds ner
i chokladen.

INGREDIENSER

100 gram mjdlkchoklad
2 dl vispgradde

1 st gelatinblad

1 st aggula

1 msk vatten

1 msk honung
Garnering



12 st turkisk peppar
100 gram farska hallon

GOR SA HAR

Lagg gelatinbladet i en skal med rikligt med kallt vatten, ca 10 min.
Smalt chokladen farsiktigt i micro eller dver vattenbad. Lat svalna nagot.
Vispa upp dggulan latt i en liten skal.

Hetta upp honung och vatten i en kastrull. Dra av frén varmen och tillsatt
geltinbladet, urkramat. Ror tills det smalt ordentligt.

Hall ner gelatinblandningen i den uppvispade dggulan, under omrérning.
Vispa gradden latt, inte for hart, den ska vara ungefar som filmjolk i

konsistensen.

Hall aggvispet, lite i taget, i den smalta chokladen. Rér hela tiden. Blanda
ordentligt till en jGmn chokladsmet.

Vand forsiktigt ner gradden, lite i taget, i chokladen. Den fér inte vispas ner.
Blanda fill en jamn mousse och héll upp i fina glas. Lat sté i kylen ca 2 timmar.

Vid servering, toppa med farska hallon och krossad turkisk peppar.



