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Cokolddovy mousse

Na cokoladovy mousse budete potrebovat (4 malé pohare cca 100 mb):

2 zitka

20 g krystalového cukru

1 ¢ajovu lyzicku vanilkového extraktu
80 g horkej ¢cokolady

70 g mlie¢nej ¢cokolady

40 g masla

3 vajecné bielka

Stipku soli

4 cl kdvového likéru

A TAKTO NA TO:

Vaje&né zitka vys$lahajte spolu s krystalovym cukrom a vanilkovym extraktom do
bledej, nadychanej peny. Do cCiste] misy nasypte horkd, mlieCcnu cokoladu a maslo.
Misu polozte na hrniec s vriacou vodou a obcas premiesajte. Voda sa nesmie dotykat
misy s Cokoladou. Ked sa cokoldada a maslo rozpustia, nechajte ich chvilu pri izbovej
teplote vychladnut.

Rozpustenu ¢cokolddu vlejte do vyslahanych zitkov a metlickou dobre premiesajte.
V samostatnej nadobe vyslahajte bielka so stipkou soli do nadychanej peny. Penu po
Castiach opatrne stierkou zamiesavajte do ¢okoladovej zmesi.

Na zaver pridajte kdvovy likér a premiesajte. Cokolddovy mousse prelejte do poharov
a dajte do chladnicky na 2 hodiny zachladit. Lubovolne dozdobte.

Cokolddovy mousse mdzete v chladni¢ke skladovat dva aZ tri dni.
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