	Chocolade mousse 4 pers.



Werkwijze:

1. De chocolade met 5 eetlepels van de slagroom in de groentenbak au bain marie* laten smelten. (lauwwarm)!
2. Eidooier met suiker net zo lang kloppen totdat het wit wordt.

3. Slagroom opslaan tot yoghurtdikte.

4. Doe eerst de eidooier op de slagroom, giet hierop de chocolade en spatel dit direct door elkaar.

5. Giet het in een bakje of schaaltjes en laat opstijven.

· *Au bain marie is verwarmen in een heet water bad. Hiervoor neem je een pan waar de groentenschaal precies inpast. De pan vul je voor de helft met water. Hang hierin de groentenschaal. Zo kun je iets verwarmen zonder dat het aanbrand.

· * Couverture is een harde chocolade die uitstekend geschikt is voor gebruik in de keuken.
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Materialen:


Bekken


Diepe groentenbak


Garde


Spatel


Kookpan


Krabber














Ingrediënten:


200 gram couverture*


80 gram gepasteuriseerd 


eidooier


25 gram suiker


5 dl slagroom						


							











