Chokladmousse, olivolja, havssalt

Ingrédients

* 40g mjdlkchoklad Jivara

* 1 tesked vaniljextrakt

- 5 dggulor

- 6 aggvitor

* 130g mérk choklad Guanaja
- 40g mjdlkchoklad Jivara

* 1 tesked vaniljextrakt

- 5 dggulor

* 6 dggvitor

Préparation

1. En lacker, chokladig, snabb och utan ugn, du har kommit till ratt stille!

2. Det hir &r mitt favoritrecept pé chokladmousse, med endast choklad (blandning av mérk &amp; mjslk)

och dgg.
3. Men det som férvandlar moussen &r att krydda den med en skvitt olivolja och lite havssalt.

4. For lite krispighet kan du ocksa servera den med kattsprak eller andra smakakor [] Ingredienser :Jag har
anvént chokladen Guanaja &amp; chokladen Jivara samt vaniljextraktet Norohy fran Valrhona : kod
ILETAITUNGATEAU foér 20% rabatt pa hela webbplatsen (affiliate).

5. Inkopslista : mérk choklad Guanaja mjélkchoklad Jivaral tesked vaniljextrakt5 dgguloré dggvitorOlivolja
&amp; havssalt Férberedelsestid : 15 minuter + minst 2 timmar vilaFr 8 personer : Ingredienser : mérk
choklad Guanaja mjélkchoklad Jivara 1 tesked vaniljextrakt 5 dggulor 6 &ggvitor Olivolja &amp;

havssalt Recept : Smilt forsiktigt de tva chokladerna.

6.  Tillsatt vaniljen och dggulorna en i taget medan du blandar val mellan varje tillsats for att skapa en

emulsion.

7.  Vispa dggvitorna till styva toppar.

8.  Tillsitt de vispade dggvitorna férsiktigt med en spatula till chokladen.

9. Hall moussen i en skal for en delad version eller i burkar fér en individuell version.

10. Lat stelna i kylskap i minst 2 timmar.
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