Mijslkchokladmousse

Ingrédients

* 300g mjslkchoklad med minst 40-45% kakao
¢ 100g mjslk

* 1 &ggula

® 6 Gggvitor

* 35g socker

Préparation

1. Efter aft ha delat et recept pd mérk chokladmousse fér négra veckor sedan, var det flera av er som bad om
en version av ljus chokladmousse.

2. Jag anvénde samma basrecept (Chapon) men anpassade méngden choklad.

3. Jag anvéinde en mjslkchoklad med 46% kakao; for ett frégan om konsistens men ocksé fér smaken (inte for
s6t) rekommenderar jag att anvéinda en choklad med minst 40%  Ingredienser : Jag anvéinde Bahibé-choklad

fréin Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pa hela webbplatsen (affiliate).

4. Smdlt chokladen; hetta upp mjélken, och héll den sedan &ver den sméilta chokladen i flera omgangar, blanda
vél for att fa en slét och glansig ganache.

5. Tillsatt aggulan, blanda igen.
6. Vispa dggvitorna till skum och stérk dem med sockret.
7. Vik sedan fsrsiktigt in dem i ganachen och héll i smé glas eller i en skal.

8. Placera i kylen minst 3 timmar, léigg sedan till nagra nétter (eller inte) och njut!
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