Varmratten tillagades av Torbjorn och Mats S

Mork chokladmousse

4 portioner
200 g gradde
« 400 g mork choklad
- 75 g strosocker

- 90gaggula

«  Sstgelatin

. 11 gradde
Gor sa har

- Bloétlagg gelatinbladen i kallt vatten. Vispa ihop agg och socker pordst och vispa
gradden latt.

- Hacka chokladen och smalt den i gradden i en kastrull, ror tills det blir en jamn
smet.

. Krama ur vattnet ur gelatinet och smalt i en kastrull pa lag varme och blanda sedan
ner det i chokladgradden. Vand sedan ner chokladblandningen i de vispade aggen.
Vand till sist ner choklad-och aggblandningen i den lattvispade gradden.

- Foérdela moussen i skalar eller fina glas och stéll in i kylskapet i en timme fére
servering. Garnera med exotiska frukter eller bar

Bacalhoa
Moscatel de Setubal, 2019

Portugal, Peninsula de Setubal, Setubal
Lattare glasflaska
17 % vol.

Produktnummer: Nr 8011

Nyanserad, s6t smak med inslag av aprikosmarmelad, sultanrussin, apelsinskal,
mandelmassa och knack. Serveras vid cirka 12°C till desserter, garna med nétter och
mandel


https://www.systembolaget.se/sortiment/portugal/
https://www.systembolaget.se/sortiment/portugal/peninsula-de-setubal/
https://www.systembolaget.se/sortiment/portugal/peninsula-de-setubal/setubal/

