Yumurta icermeyen cikolatali mousse

Ingrédients

e 6 kiilik :

* 60g tam sit

* 250g tam sivi krema

¢ 160g Guanaija gikolatasi

Préparation

1. Yumurta icermeyen tiramisu'dan sonra, cocuklar, hamile kadinlar veya lezzetli bir eyler yemek isteyen herkes
icin ideal olan, krema bazli cikolata mousse tarifi burada;) Malzemeler : Kullanilan gikolata Guanaja Valrhona:
sitede %20 indirim icin kod ILETAITUNGATEAU (ba h).

2. Hazirlama siresi : 10 dakika + dinlendirmeé ki ilik : Malzemeler :  tam siit tam sivi krema  Guanaja
gikolatasi Tarif : Cikolatay yava ¢a eritin.

3. Sutt isihin, ardindan cikolatanin Gzerine birkac kez dskiin ve her eklemeden sonra iyi bir emij|siyon elde
etmek icin iyice kari tirin.

4. Kariim 60°C'ye ula t inda, kremay1 cok sert olmadan ¢irpin.
5. Kari im 55°C'ye ula i inda, kremayi nazikge spatula ile ekleyin.

6. Bireysel kaplara veya payla mak icin kiigiik bir kaseye dokiin, ardindan buzdolabinda en az 2-3 saat
kristalle mesini bekleyin.

7. Jivara gikolatasi ile de i tirebilirsiniz ve bu durumda kremay: eklemeden énce kari imin 50°C'ye ula masini
bekleyin.

8. Sonrasinda, mousse'un iizerine (iste e ba |1 olarak) istedi iniz eyleri ekleyebilirsiniz (kavrulmu findik, kakao
parcalari, deniz tuzu.

9. ) ve tadini cikarin!
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