Dobbetchokomousse med chili
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Ca. tidsforbrug
Forberedel sestid: 4 t. 30 min.

| ngr edienser

50 g mark chokolade 70%

35 g hvid chokolade

1 pasteuriserede agygeblommer

1 pasteuriserede agygehvider

1 spsk. sukker (uden top)

30 g usaltede pistaciengdder (uden skal)
ca. 5 grad chili uden kerner, finthakket
1 spsk. Grand Marnier

1 dI. piskeflade

Beskrivelse
Hak begge slags chokolade og smelt langsomt dem sammen over
et vandbad, eller i en chokoladesmelter. Lad det afkale til 30°.

Pisk aaggeblommen og sukkeret luftigt i 5 min. med handmikser i
en skal. | en anden skal piskes amggehviden stive. | en trejde skal
piskes flgden til en blad skum.

Fin hak chilien og nadderne. Bland chokoladen, chili, Grand
Marnier og ngdderne i skalen med agggeblommen og sukkeret.
Derefter blandesindhold fra alle skalene sammen. Dette gares
bedst ved at tage indholdet fra skalen med asggehviden og komme
den i skdlen med piskeflgde. Derefter kommes chokoladeblanding
i. Det hele rares forsigtigt rundt, til det er godt blandet.

Stil blanding pa kel i 4 timer fer servering. Pynt evt. med lidt
hakkede pistaciengdder og chiliflager.



