HVID CHOKOLADE-
MOUSSE MED VANILJE

8-10 PERSONER

CREME ANGLAISE
GRUNDOPSKRIFT:
100 g aeggeblommer
50 g sukker
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1stang vanilje
250 g sedmeelk
250 g piskeflade

*Bland seggeblommer og sukker
sammen i en skal uden at piske det
for meget. Fleek vaniljestangen, og
skrab kornene ud. Kom kornene i

zeggeblandingen og stangen i
meelken.

«Varm meelk og piskeflgde op i en
gryde eller kasserolle. Pisk det i
ceggeblommerne. Heeld det hele
tilbage i gryden. Lad blandingen
legere ved 85 °. Sigt og anvend
derefter.

MAD / DESSERT

MORTEN HEIBERG
er BO BEDREs
faste dessertkok.
Han er kogebogs-
forfatter og ejer

et firma, som
fremstiller is,
chokolade, saft
m.m. til Irma.

INGREDIENSER TIL
CHOKOLADEMOUSSEN:
500 g hvid chokolade
300 g creme anglaise
(se grundopskrift)

450 g piskeflade

7 g gelatine

+Udblgd gelatinen irigelige
maengder koldt vand. Tilszet den
udblgdte, knugede gelatine i den
varme anglaise.

*Hak chokoladen meget fint. Heeld
en tredjedel af den varme creme
anglaise i, og lav en emulsion. Tilsaet
gradvist resten af creme anglaisen.
Temperaturen skal vaere 40-45°.
Ker med stavblenderen.

+Pisk piskeflgden til let skum.
Tilsaet en smule fladeskum for at
stabilisere blandingen. Brug en
gummidejskraber. Tilszet resten

af fledeskummen. Fordel straks
derefter moussen i portionsskale,
der stilles i kgleskabet.

MANGO-PASSIONS-
FRUGT-COULIS

3 g gelatine

300 g friske mango, skreellet og
udstenet veegt

150 g mangopuré

90 g passionsfrugtpuré

lidt sukker efter smag

+Udbled gelatinen i en stor skal
med rigeligt koldt vand.

«Skeer den friske mangofrugt i
sma tern, og kom dem i en skal.
Kom mangopuré, passionsfrugtpuré
og lidt sukker i en kasserolle, og
varm det hele op til 50 °.

*Knug gelatinen, og kom deniden
varme puré. Heeld den varme puré
over de sma tern af mango.
*Opbevar coulisen i kgleskabetien
teetsluttende beholder indtil brug.
*Nar du skal servere den, sa kan
du lune coulisen op i en lille gryde
eller i en mikroovn. Friske jordbeer,
hindbzer eller andre sommerbezer
kan erstatte coulisen.
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