Noel Cikolata Mousse'u

Ingrédients

* 8 ki ilik:

e 1259 tam sit

* 1259 tam krema

* 3g jelatin

* 100g yumurta beyaz

* 60g toz eker

e 280g Caraibes cikolatas
* 100g yumurta beyaz

* 200g toz eker

Préparation

1. Herkesin Noel yeme i igin bir kiitik yapmak icin zamani, malzemesi veya iste i olmadi ini biliyorum, ancak
daha basit ve hizli yapilabilecek ba ka tatli fikirleri de var, ama en azindan bu kadar lezzetli; 6rne in, bu
cikolatali mousse (payla ilacak versiyon veya bireysel versiyon) kiigiilk mereng a aglari ile siislenmi olarak,
kutlama masanizda ¢ok giizel gérinecek Malzemeler :Ben Kenwood Cooking Chef kullanarak svigre merengini
yaptim: FLAVIE kodu = bir cooking chef aliminda segilecek 3 aksesuar hediye / FLAVIEDREAM kodu = bir

Cooking chef aliminda laminoir ve gok fonksiyonlu kova + bir Le Creuset taba 1 hediye / ticari i birli i.

2. po etlerim Guy Demarle'dan geldi: 10 hediye almak igin kayit sirasinda FLAVIE10 referans kodunu belirtin
(ba ).

3. Malzemeler :Ben Caraibes cikolatasi kullandim Valrhona: tiim sitede %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU
kodu (ba li).

4. Glagage igin Guy Demarle'in toz yumurta beyazlarini kullandim: kayit sirasinda 10 hediye almak igin
FLAVIE10 referans kodunu belirtin (ba li).

5. Hazirlama siresi: 30 dakika + dinlendirme + 2-3 saat pi irme8 ki ilik: Eski usul cikolatali mousse (Valrhona
tarifi): tam st tam krema jelatin yumurta beyazi toz eker Cardibes gikolatasi Jelatini so uk suda rehidre
edin.

6. Siti ve kremayi isitin, ardindan rehidre edilmi jelatini ekleyin.

7. Sicak siviy1 8nceden eritilmi gikolatanin Gzerine dékiin, pirizsiiz ve parlak bir ganaj elde etmek igin iyice
kari firin.

8.  Ganaj yakla ik 42/45°C oldu unda, yumurta beyazlarini cirpin ve ekerle sertle tirin.

9. Bunlari nazikge ganaja ekleyin, ardindan hemen mousse'u servis taba iniza dékiin (payla ilacak bir bisyik
salata kasesi veya bireysel ramekinler igin).

10.  svigre mereng a aglar: yumurta beyazi toz eker Ben svigre merengimi Cooking chef ile yaptm, bu
yizden fermometreye veya su banyosuna ihtiyacim yoktu, ama size bunu olmadan nasil yapilaca ini
veriyorum: Yumurta beyazlarini toz ekerle su banyosunda yakla 1k 50-55°C'ye kadar cirpin.

11. Ardindan, kasesini su banyosundan cikarin ve mereng tamamen so uyana kadar ¢irpmaya devam edin,
pirizsiz, kabarik ve parlak olmalidir.

12. Merengi, bir rizgarli ug ile ya li ka it serili bir tepsiye sikin (ben biraz vanilya tozu serptim) ve ardindan
maksimum 100°C'de 2-3 saat pi irin.

13. Pi irme i leminin sonunda, onlari kurutmak igin kapali firnda birakabilirsiniz.

14.  Servis aninda, mousse'unuzun iizerine a aglar ekleyin ve tadini ¢ikarin!
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