Vit choklad- och vanilimousse i spéke (Halloween)

Ingrédients

* 65g helmjslk

* 3g gelatin

® 2259 Ivory choklad

* 250g vispgradde

e 1 vaniljstéing

* 200g vispgradde

* 20g florsocker

* 1 chokladcigaret eller mikado per glas mousse

Préparation
1. Om du letar efter et snabbt och enkelt recept att géra fér Halloween med (eller utan) barn, har du kommit
ratt!

2. Har finns inga falska hjgirnor eller blodiga fingrar (det &r verkligen inte min kopp te), utan smé mousser av vit

choklad i spsklika former, superenkla att gora, som kommer att glédja bade stora och smé  Ingredienser :Jag
har anvént vanilj frén Norohy, chokladbitar och Ivory choklad fréin Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU fér 20%
rabatt pé hela webbplatsen (affiliate).

3. Forberedelsetid : 30 minuter + minst 2h vilaF&r 6 personer : Mousse av vit choklad &amp; vanilj : helmjslk
gelatin Ivory choklad vispgréidde 1 vaniljstéing Lat gelatinet svéilla i kallt vatten.

4. Smalt forsiktigt den vita chokladen (det gér inget om den inte &r helt smdlt).
5. Vérm mjslken med fréna frén vaniljsténgen.

6. Tillsatt det svéllda gelatinet i den varma mislken, och héll det i flera omgéngar éver den smélta chokladen,
och blanda vél varje géng.

7. Avsluta med en stavmixer om majligt for att fa en slét och glansig ganache.

8.  Nar ganachen &r runt 50°C, vispa grddden till ett inte for fast skum och tillsétt den forsiktigt till ganachen.
9. Hall den fardiga moussen i individuella glas (eller i en stor skal for att géra en skog av spdken att dela).
10. Lét stelna i kylskép.

11. Vispgradden : vispgridde florsocker Vispa griddden med florsockret, och ga sedan direkt till
dekorationerna.

12. Dekorationerna : 1 chokladcigaret eller mikado per glas mousse Chokladbitar fér gonen  Nér moussen
har stelnat och vispgrédden &r vispad, sétt in kakan i mitten av varje mousse.

13.  Sprid sedan vispgrédde runtomkring (du kan anvénda en spritsp&se men ocksé géra det enkelt med en

sked).
14. Lagg till "dgonen", och njut!
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