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VARM CHOKLADMOUSSE MED COINTREAU
OCH KARDEMUMMA-CREME FRAICHE

6 PORTIONER Sitt ugnen pa 200°. Smiilt chokladen och sméret tillsammans med

100 g mérk choklad minst Go % kakao Cointreau ovanpa spisen, enklast i vattenbad.

100 g osaltat smér

1/3 dl Cointreau Vispa dggulorna och sockret i vattenbad under uppvirmning till sockret
4 dggulor har smiilt. Se upp si att inte smeten blir fér varm, da stelnar den. Vispa
130 g (knappt 11/2 dl) strésocker dggvitorna och saltet till hart skum.

4 dggvitor

1 nypa salt Ror ner gulorna i chokladen. Vind forsiktigt ner vitorna, med stora tag.
13/4 dl créme fraiche Det gér ingenting om smeten ir lite strimmig. Fyll krimen i portions-
1/3 tsk mald kardemumma formar eller kaffekoppar som tal ugn och still t sidan.

Blanda créme fraiche och kardemumma. Gridda chokladmoussen i ugn
FAVORITGODIS i cirka 7 minuter. Servera omedelbart med créme fraiche.
1. Geléhallon
2.Plopp
3. Dajm
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