Vit chokladmoussm

« 25 gsocker

+ 1 msk vatten

« 35gidggula

« 75 g vispgradde
* 150 g vit choklad
+ 2 gelatinblad

* 375 g vispgrddde

Hall socker och vatten i en kastrull och 1at koka tills sockerlagen nétt 120 grader. Vispa dggulorna och
tillsdtt sockerlagen i tunn strale under kraftig vispning. Nar all sockerlag &r i sdnks hastigheten och
smeten skall sakta vispas sval under ca 5 minuter. Den skall ljusna och bli tjockare. Bl6tldgg gelatinbladen i
kallt vatten. Hacka chokladen fint. Koka upp den mindre mingden gradde och smiilt i gelatinet efter att ha
kramat ur vattnet. Hill gradden &ver chokladen och ror tills all choklad smalt. Lat svalna négot. Vispa den
storre miangden griadde ganska ldtt. Nar bunken lutas ska gradden precis kunna rinna sakta. Nar chokladen
har en temperatur pa ca 30 grader tillsétts den lattvispade gradden i omgangar. Borja med en tredjedel och
vind bestimt med slickepott. Tank pa att inte vispa da man slér ut luft ur gradden med en plattare,
hardare mousse som resultat. Fortsitt med nista tredjedel och sedan den sista. Detta gér man for att
undvika att kyla ner chokladen for fort samt att kunna styra konsistensen pa slutet. Tills4tt sedan
dggsmeten pa samma sitt som gradden; i tre omgangar. Hall upp i form eller skal, plasta och 14t stelna i kyl
i ca 3 timmar. Servera t ex med en syrlig kompott pa rabarber, jordgubbar och rivet limeskal.

Vill man gora moussen i férviag gar den utmarkt att frysa.
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