AD’s recept van de dag

Chocolademousse duo
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Voor 10 personen:
voor de pure chocolademousse:
2 eidooiers
50 g kristalsuiker
50 g water
150 g pure chocolade 
300 g gezoete geklopte slagroom

10 g Cointreau





   50 g bitterkoekjes





   10 kletskoppen


   voor de melkchocolademousse:
   2 eidooiers

   50 g kristalsuiker

   50 g water

   150 g pure chocolade
   300 g ongezoete geklopte slagroom

   scheutje Amaretto

   50 g pure hagelslag
Werkwijze chocolademousse (2 keer):
· Roer de eidooiers glad, breng het water met de suiker aan de kook, giet dit op de eidooiers en roer het geheel tot een gladde massa.
· Smelt de chocolade, meng dit met de eidooiermassa en roer het geheel goed door. 
· Voeg de likeur toe (Cointreau voor de pure mousse, Amaretto voor de melkmousse).

· Meng de slagroom door de massa en roer het geheel mooi glad.
Opbouw dessert:
· Hak de bitterkoekjes in stukjes van ongeveer 1 cm en strooi een laagje hiervan in glazen, lepel of spuit hierop een laag pure chocolademousse en vervolgens een laag melkchocolademousse.
· Bestrooi met de pure hagelslag en decoreer eventueel met een kletskop. 
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