EFTERRATT

Varm Chokladmousse med férska jordgubbar och limeféirskost.

Chokladmousse
200 g smor

200 gr mork choklad
5 aggvitor

5 aggulor

300 g strosocker ( ca 3,3 dl)

Smalt smoret och chokladen tillsammans med sockret i vattenbad. Vispa dggvitorna fluffigt (du ska
kunna vanda pa bunken). Vand ner dggulorna i chokladblandningen, vand forsiktigt ned dggvitan. Hall
smeten i smorda formar (ugnssakert gods eller kakformar i aluminium). Det blir fler mindre formar,
sa man far ta flera istéllet.

Gradda i ca 6 minuter i 200 grader nar gasterna kommer. De ar klara nar de har ”svallt” i ugnen och
blivit till mousse konsistens (innan ar det bara en smet). Ska serveras varma. Toppa med limefarskost
och skivade jordgubbar.

Limefarskost

| burk philadelphia ost (farskost)
3 msk florsocker

Saft och skal av tva lime.

Blanda allt tillsammans och smaka av med ev. mer florsocker.

Skivade Jordgubbar




