Kinder &g med chokolade og baer mousse

9 stk.

Ca. tidsforbrug
Forberedel sestid: 45 min.
Tilberedningstid: 1 t.

| ngredienser
9 Kinder surprise aeg (evt. et par
ekstra i tilfeelde af knuste aeQ)

Creme:
250 ml. flade.
1 aeggehvide.

Hvid chokolade mousse med mandel
essens

85 g. hvid chokolade

%% tsk. mandel essens

Mgark chokolade mousse
85 g. meelke eller mgrk chokolade

Beer mousse

250 g. blandede beer (f.eks. hindbaer
og jordbeer)

2 tsk. sukker

Pynt:

Meelkechokolade kugler, krgller eller
lignende

Fleekkede mandler

Hele beer

Mors Mad

mad.winther.nu

Beskrivelse

Forbered asggene:

Flask agggene i halve og laagy dem et koldt sted. Dette er nemmest
ved at varme bladet pa en kniv og forsigtigt skaar ind i toppen at
agyget og derefter forsigtigt skaae i siderne og bunden. Deto
halvdele kan nu nemt fjernes fra hinanden.

Forbered creme;
Pisk asggehviden til det er stift. Tilssd fleden og pisk til det har en
blgd men fast form. Del massen i 3 mindre skéle.

Forbered hvid chokolade mousse:

Smelt den hvide chokolade over et vandbad og lad det afkale en
smule. Det skal dog stadig vaae flydende. Bland mandel essensen

i chokoladen.

Tilsat en skefuld af cremen fra den ene skdl i den hvide chokolade
0g rer godt rundt. Fold derefter blandingen forsigtigt rundt i
cremen fraden skal du lige har taget en skefuld fra.

Fordel cremeni 3 af de halve agygeskaller.

Forbered chokolade mousse:

Smelt den marke chokolade over et vandbad og lad det afkale en
smule. Det skal dog stadig vaae flydende.

Tilsat en skefuld af cremen fra den ene skal i den merke
chokolade og rar godt rundt. Fold derefter blandingen forsigtigt
rundt i cremen fra den skdl du lige har taget en skefuld fra.
Fordel cremeni 3 af de halve agygeskaller.

Forbered baa mousse:

Kvas eller mas bagrene med en gaffel. Rer dem sammen med
sukkeret. Rar blandingen rundt i cremen i den sidste skal. Fordel
cremen i 3 af de halve asggeskaller.

Nedkalning:
Lad alle aggene hvilei fryseren i minimum en time.

Servering:

Server agggene pa et fad eller i potions anrettede sma skale. Hvis
der er problemer med at asggene vil trille og rulle rundt. Smelt en
lille smule chokolade. Kom en halv tsk. af den smeltet chokolade i
bunden af skalen, der hvor aagget skal ligge. Kom aagget oven pa
chokoladen og lad det starkne.

Pynt aeggene med den hvide chokolade mousse med nogle
flaskkede mandler.

Pynt aaggene med den mearke chokolade mousse med nogle
chokolade kraller.

Pynt aaggene med baar moussen med nogle friske baer



