Mousse de ciocolata, ulei de masline, floare de sare

Ingrédients

* 40g de ciocolata cu lapte Jivara

* 1 linguritd de extract de vanilie

* 5 gélbenusuri de ou

* 6 albusuri de ou

* 130g de ciocolatid neagrd Guanaja
- 40g de ciocolatd cu lapte Jivara

* 1 linguritd de extract de vanilie

* 5 gélbenusuri de ou

* 6 albusuri de ou

Préparation

1. O reteta delicioasa, ciocolatoasa, rapida si fara cuptor, ati ajuns la locul pofrivit!
2. Este refeta mea preferata de mousse de ciocolats, cu doar ciocolatd (amestec de neagra si lapte) si oua.

3. Dar ceea ce transforma mousse-ul este sa-| asezonezi cu un strop de ulei de mésline si putina fleur de

sel.

4. Pentru un pic de crocant, o puteti servi de asemenea cu limbi de pisica sau alte biscuiti mici
[] Ingrediente :Am folosit ciocolata Guanaja &amp; ciocolata Jivara precum si extractul de vanilie Norohy de
Valrhona : cod ILETAITUNGATEAU pentru 20% reducere pe intregul site (afiliat).

5. Lista de cumparaturi : de ciocolata neagra Guanaja de ciocolaté cu lapte Jivaraingurita de extract de
vaniliedlbenusuri de ou6 albusuri de ouUlei de masline &amp; fleur de sel Timp de preparare : 15 minute
+ 2 ore minimum de odihnaPentru 8 persoane : Ingrediente : de ciocolatd neagrd Guanaja de ciocolata cu
lapte Jivara ingurita de extract de vanilie albenusuri de ou 6 albusuri de ou Ulei de mésline &amp; fleur de

sel Reteta : Topiti incet cele doua ciocolate.

6.  Adaugati vanilia si galbenusurile de ou cate unul, amestecand bine intre fiecare addugare pentru a

crea o emulsie.

7.  Bateti albusurile spuma.

8.  Adaugati albusurile batute cu grija la ciocolatéd cu o spatula.

9. Turnati mousse-ul intr-un bol pentru o versiune de impartasit sau in borcane pentru o versiune
individuala.

10. Lasati s& se cristalizeze la frigider minimum 2 ore.
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