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Capsuni cu ciocolata si mousse

Steps: 11 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
300 g fulgi de ciocolata 1 lingura de ulei de cocos
10 capsune proaspete Pentru mousse:
200 g fulgi de ciocolata 300¢g smantana

100 g zahar pudra

Instructions

Ciocolata si capsunile se potrivesc de minune. Poti pregati un desert spectaculos si fara a trebui sa
folosesti cuptorul. lata ingredientele si pasii de urmat.

Pasul 1. Pune hartie de copt in forme de briose;

Pasul 2. Separat, topeste ciocolata la microunde. Lasa 2-3 minute, in intervale de 30 de secunde;
Pasul 3. Dupa topire, amesteca bine cu uleiul de cocos. Lasa la racit 5 minute;

Pasul 4. Acopera formele de briose cu amestecul de mai devreme. Da ciocolata in forme, la frigider,
timp de o org;

Pasul 5. Topeste la microunde fulgii de ciocolata pentru mousse. Lasa la racit;

Pasul 6. intr-un bol mediu, amestecd smantana si zaharul cu un mixer;

Pasul 7. Adauga 2 linguri de ciocolata topita si amesteca pana la incorporare;

Pasul 8. Continua sa adaugi ciocolata, cate doua linguri, apoi da amestecul la frigider, timp de o ora;
Pasul 9. Scoate tava cu forme si crema de la frigider, pentru asamblare;

Pasul 10. Pune cate o capsuna in fiecare forma, apoi, cu ajutorul unui pos, umple forma cu mousse de
ciocolata;

Pasul 11. Da la frigider, timp de 1-2 ore, apoi consuma.

Daca mai raman prajituri, depoziteaza-le la frigider sau intr-un alt mediu racoros. Rezista bine la rece,
24 de ore;

Daca le pregatesti vara, pune-le Intr-o caserola tapetata cu hartie de bucatarie, pentru a preveni
condensul.
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