Hindbeer- og hvid chokolademousse i glas

4 - 6 portioner alt efter storrelse pd glassene

Hvid chokolademousse

150 g hvid chokolade - grgﬁﬁaﬁﬁet
2,5 offﬁ}aaﬁa

6 wggeﬁlbmmer

50 g rorsukker

Smelt chokoladen over vandbad.

Pisk floden til let skum.

Pisk eeggeblommer og sukker hvidt og skummende og ror den
smeltede chokolade 1.

Vend floden i chokoladeblandingen (idt ad gangen.

Scet glassene pd skrd, s de stir stabilt - jeg satte dem oven i
nogle andre glas.

Kom moussen i en spraftepose og fordel moussen i glassene og
scet pd kol 4 - 5 timer.

www.egeriiskager.dk




Hindbarmousse Opskriften har feg set pd metteskuttercakes.dk
1504 hindbaer

115 g sukker

% citron - saften

2 blade husblas

3 dl flode

Laeg husblas i blod i koldt vand % time.

Kom hindbeer, sukker og citronsqfr ien gryd@ o9 Eog op.
Pisk husblas 1.

Si massen over i en skdl, sa det kun er den klare sqﬁ' der er tifﬁage.
Scet saften pd kol % time.

Pisk floden til let skum.

Kom lidt qf ﬂ}ad?m i ﬁina(ﬁcersqfren og yisﬁ gocft.

Kom nu ﬁind'ﬁcerﬁfandi’ngen 1 resten qf flbcfesﬁummet og vend
forsigrigt.

Kom moussen i en spraftepose og fyld i glassene si den hvide

mousse er deekket.

Seet pd kol til c(agen gfrer.

Pynt med hovlet hvid chokolade, karamelliserede mandler, frysetawedé hindbeer eller hvad du

synes.

www.egeriiskager.dk



