AD’s recept van de dag

Witte chocolademousse ‘Azië’
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Voor 35 stuks:
1,25 dl volle melk
1,25 dl vanillevla

3 dl geklopte slagroom

325 g witte chocolade

 5 g gelatine (ca 2,5 blaadje)

 50 g heet water (ca 60 graden)





    3 g zwarte peper uit een pepermolen





    100 g geroosterde pijnboompitten

   150 g chocoladepasta

Werkwijze:
· Klop de melk en vla met behulp van een staafmixer in ca 5 minuten luchtig.

· Laat de witte chocolade smelten op ca 35 graden, los de gelatine op in water van ca 60 graden en meng de gelatine door het vlamengsel.

· Klop de gesmolten chocolade door het vlamengsel, voeg de helft van de slagroom toe, roer het glad, voeg de andere helft van slagroom toe, roer het geheel tot een gladde mousse en laat deze ca 2 uur in de koelkast staan.

· Schep met behulp van een bolletjestang grote bollen chocolademousse, plaats deze in het midden van dessertborden, bestrooi de bollen met pijnboompitten en bestuif het geheel met een vleugje zwarte peper uit de molen.

· Roer de chocoladepasta glad in een kom, trek met behulp van een theelepel puntjes van het mengsel op de borden rondom het dessert.
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