Valkosuklaa- ja vaniljakermavaahto kummitus (Halloween)

Ingrédients

* 4 hengelle:

* 65g tdysmaitoa

* 3g liivatetta

* 2259 Ivoire-suklaata

* 250g téyskermaa

¢ 1 vaniljatanko

* 200g téyskermaa

* 20g tomusokeria

* 1 suklaakeksi tai mikado jokaiselle mousse-purtilolle

Préparation

1. Jos etsit nopeaa ja helppoa reseptic Halloweeniksi lasten kanssa (tai ilman), olet oikeassa paikassal

2. Tassa ei ole véidrennettyjc aivoja tai verisid sormia (se ei ole oikein minun juttuni), vaan pienid
valkosuklaamousseja kummitusmaiseen tyyliin, jotka ovat todella helppoja valmistaa ja jotka miellyttévét niin
suuria kuin pienié  Ainekset :Kéytin Norohy-vaniljaa, suklaapaloja ja Ivoire-suklaata Valrhonalta: koodi
ILETAITUNGATEAU antaa 20% alennuksen koko sivustolta (kumppanuus).

3. Valmistusaika: 30 minuuttia + véhintéén 2h jaéhtymistéé hengelle: Valkosuklaamousse &amp; vanilja:
tdysmaitoa liivatetta Ivoire-suklaata téyskermaa 1 vaniljatanko Liota liivate kylméssé vedessé.

4. Sulata valkosuklaata varovasti (ei haittaa, vaikka se ei sulaisi téysin).
5. Kuumenna maito vaniljatangon siementen kanssa.

6. Lis&a liotettu liivate kuumaan maitoon, kaada se sitten useassa erdssé sulatetun suklaan péélle, sekoita hyvin
jokaisella kerralla.

7. Lopeta sauvasekoittimella, jos mahdollista, saadaksesi siledn ja kiiltéivéin ganachen.

8.  Kun ganache on noin 50°C, vatkaa kerma vaahdoksi, joka ei ole liian kovag, ja liséé se varovasti
ganachen joukkoon.

9. Kaada saatu mousse yksittdisiin astioihin (tai suureen astiaan, jotta voit tehdd jaettavan kummitusmetséin).
10. Anna jGhmettyd jGékaapissa.

11. Vadhdotus: tdyskermaa tomusokeria Vatkaa kerma vaahdoksi tomusokerin kanssa, ja siirry sitten heti
viimeistelyyn.

12. Viimeistelyt: 1 suklaakeksi tai mikado jokaiselle mousse-purtilolle Suklaapaloja silmiksi  Kun mousse on
ichmettynyt ja vaahdotus on valmis, tydnnd keksi jokaisen moussen keskelle.

13.  Levifd sitten vaahdotusta ympéiri (voit kéyttdd pursotinpussia, mutta voit myds tehdé sen yksinkertaisesti
lusikalla).

14. Lisad "silmat" ja nauti!
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