Moussekage med hindbeer og chokolade

En cfej(ig mousseﬁage der bdde har en spmcf kiksebund og en blod Eageﬁumf og to viréeﬁg (ekre
mousser.

Jeg synes kiksebunden var lidt for tyE, sd neeste gang vil jeg lave den [idt tyncﬁare - jeg har lavet
qpsﬁn’ﬁen, som jeg vil lave den en anden gang.

Jeg tror ogsa Eagen ville vare fin med to cgf de blode ﬁageﬁumfe ~ det vil jeg ogsd prave ©

Jeg har oysﬁm’ﬁen fm syisﬁecfre.cﬂé.

6-38 _personer
Kiksebund

170 4 cfigestive kiks
05 g smor - smeltet
1,5 syslé brun fam’n

1% 5}956 Eaﬁacyu[\/er
[idt salt
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Chokolademousse

2 blade husblas

2009 meelkechokolade - hakket
2 aeggeﬁfommer

1 dl flode

Y tsk salt

> dl flode

Kagebund

1 g

50 g rorsukker

45 g mel

1 spsk kakaopulver
1 tsk bagepulver

Hindbaermousse

3 blade husblas
3004 hindbeer
1259 sukker

1 5}955 vaniﬁesuéﬁer
¥ citron - scycten

> di flode

150 g sEyr

Q’ynt
509 meelkechokolade

TO syringforme}oc‘i ca20cmi cfiameter



Kiksebund

Kom Eageipc}pir i bunden af den ene form 0g saet Eagq)[ast rundt i kanten.
Knus kiksene i en minihakker 0g rer farin, kakao o9 salt i og ror til sidst
smor 1.

Pres Efancfingen i Bundén afsyringformen - ﬁ’yé massen gocft sammen

med Eagsicﬂm af en syiseslée.

Saetformen ’Pd Eﬂ[ mens cfu [aver cﬁoﬁofacfemoussen.

Chokolademousse

Lag husblas i koldt vand i 20 min.

Smelt chokoladen over vandbad og tag grycfen cgf varmen.

Ror ceggeﬁﬁ)mmeme i chokoladen.

Varm 1 dl af f[@cﬁm op til Eogqounﬁtet ien [ille grycfe og tag gryd’en cgf

varmen.
Vrid husblas fm’ for vand o9 JoisE den i den varme f[@cfe.
Ror ﬂbcfeﬁfancfingen i chokolademassen (idt ad gangen med en ch’sémﬁer. Ror gruncfigt i midten

cgf E[ancfingen til massen samler sig o bliver blank o9 g[at Ror salt i.

Lad massen kole [idt af.

Pisk de 2 dl f[@cﬁz til let skum og vend det i chokolademassen o9 forcfe[ det }Od kiksebunden.
Scet Eagen }Jd kol i mindst 4 timer.

Kagebund

Teend ovnen yd 240 gmcﬁar.

Pisk &g og sukker til det er fyst g [uﬁigt

Sigt mel, kakao o9 Eagqau(ver o9 vend det i dggemassen.

Kom Eageipc}pir i bunden af den anden syringform o9 forcfe[ c{ejen i.
fBag bunden i 5 min o9 afEaf helt.

Skaer bunden fm’ cgf sym’ngformen o9 fceg den oven pd chokolademoussen.

St den }%‘i kol igen, mens du laver hindbeermoussen.
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Hindbeermousse

Layg husblas i koldt vand i 20 min.

Kom hindbeer, sukker o9 vaniﬁ’esuﬁéer ien grycfe, Em’ng det i Eog og
lad det Eoge i 5 min ved svag varme. Smag til med citronscﬁ.
Blend hindbarrene med en stavblender 0g pres massen gennem en si ned
i en skdl.

Kom ﬁincfﬁa&r}oureen ti[ﬁage i grydén og varm den op.

Vrid husblas fn’ for vand og ror det i den (une ﬁinc[ﬁce(pure.

Lad det kole af ica 10 min.

Pisk ffadén til let skum o9 vend sﬁyren .

Vend f[@dé/sﬁyr E(anﬁngen iden cyfﬁﬂfec{e ﬁindﬁceqoure til massen

er ensartet.

Fordel hindbeermoussen over Eageﬁumfen o9 g(at ove1f[ac[en.
Seet den }oc‘i kol i mindst 4 timer o9 helst til cfagen eﬁer.

‘Fjern Eaggp[asten o9 Eageya})ir 0g saet Eagen yc‘i et fac[.
CPynt med hovlet chokolade.
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