Dessert:

Chokladmoussebombe.
Fylld med likérdrankta Savioardikex
toppad med chokladglasyr.

Ingredienser, Las receptet innan du borjar.

6 —10 cupolformar, 7 cm diameter, 4cm hog (du kan anvanda sma cocotter ocksa) 1 dl i volym

1 sats Chokladmousse

1 sats Chokladglasyr

3 — 5 savoiardi kex, ladyfingers i stora bitar (vi gor dessa sjélva, de fardiga i butik fungerar bra)

1 dl stark kaffe, 1 dl Kahlualikdr, blandat och kylt.

Tunna anslag (vi gér dessa sjalva, men de fardiga i butik fungerar ocksa bra)

1 sats chokladmousse

200 g 64% choklad smalt till 50 grader

60 g &ggula

125 g socker

0.5 dlI starkt kaffe, helst espresso

5 dl lattvispad gradde

Koka socker och kaffe till sirapskonsistens (121 grader skall syrupen bli)

Under tiden, vispa gulan luftig. Tillsatt kaffesyrupen in fin strale under fortsatt vispande. Anvand elvisp. Vispa till
smeten ar rumstempererad. Vand ned den smélta chokladen, allt pa en géng. Vand sedan forsiktigt ned den
lattvispade gradden. Stall i kyl. Denna mousse far nu inte stelna for mycket. S& resterande moment maste ga i
rask takt. L4gg moussen i en spritspase.

1 sats chokladglasyr

18 g vatten

150 g socker

60 g kakao

30 g glykos (finns pa apotek)

20 g 70% choklad

120 g grédde

3.5 blad gelatin, bldtlagt i kallt vatten

Lagg alla ingredienser utom gelatinet i en kastrull. Vispa till jamn smet. Koka vatskan langsamt, at sjuda i 10-15
minuter. Du skall fa en nagot tunnare sirap konsistens av chokladkoket. Ta av fran varmen och tillsatt det
urkramade gelatinet. Vispa ut det noga. L4t passera genom finmaskig sil.Hall den 40 grader i temp

GOr sa har

Anvander du gummiformar, som vi pa restaurangen da behéver du inte kla dessa med plastfilm.

Fyll formen upp till kant med chokladmousse. Doppa kexbitarna i kaffe/likérblandningen och tryck i en
eller tva bitar i varje cupol. Stansa ut rundlar frdn anslagen och doppa i samma vatska och tadck moussen
som ett lock. Stall i frys, minst 4 — 6 timmar. (tack inte med plastfilm. Den kan fastna och vara svar att
sedan pilla bort). Den missen har vi gjort i begynnelsen. Helst till nasta dag.

Ploppa ut de frysta chokladbomberna och tack med chokladglasyren. Tank nu pé att glasyren haller ratt
temperatur, sa den sakta glider ver cupolerna och lagger sig som ett jamt tacke och bildar en fin glasig
yta.

Hyvla stora fina bitar av vit och mork blockchoklad och garnera. Lat dessa sta framme minst en timme
innan servering. Da har de tinat ordentligt. De kan ocksa stai kyl i 4 — 8 timmar.

Sjalva chokladmoussen ar i sig en av de béasta vi lagat. Bara den ar god nog till dessert.



