CHOCOLADEMOUSSE
Hoe maak je nou de lekkerste chocolademousse?

Ik heb in iedergeval vele recepten uitgeprobeerd en ben tot de conlcusie gekomen dat deze het lekkerst is.

Let vooral op de volgorde van mengen en wijzig deze niet, dit heeft

Ingrediënten:

100 gram witte of bruine chocolade 

100 gram eiwit (of het wit van 3 eieren)

2 dl slagroom

2 el suiker om bij de eitwitten te doen,dit gaat het schiften tegen

Bereidingswijze:

1. Smelt de chocolade au bain marie of in de oven op 40C

2. Klop de slagroom lobbig

3. Klop de eiwitten met de suiker tot stijve pieken

4. Spatel de eiwitten door de chocolade

5. Vervolgens de slagroom door het chocolademengsel

6. Laat opstijven

