&> seLGros

Mousse de ciocolata caramelizata cu

cafea

Pasi: 5 Difficulty Grad:
Ingrediente Portions
100 g ciocolata alba 20 ml cafea espresso
50 ml cafea 100 ml lapte
2 buc. galbenus de ou 200 ml frisca naturala
10g gelatina 249 agar-agar
20g zahar fructe proaspete

Mod de preparare

Deserturile rafinate sunt mereu o incantare si aduc un strop de eleganta
oricarei mese. Te invitam sa descoperi un desert de Chef loan Florescu:
mousse de ciocolata alba si cafea. Aceasta reteta cu cafea aduce o
armonie perfecta intre dulceata ciocolatei albe si aroma intensa a cafelei,

combinand texturi si gusturi intr-un mod spectaculos.

Folosind ingrediente de calitate, precum ciocolata alba caramelizata si
cafeaua espresso, vei crea un desert demn de orice ocazie speciala. Mousse-
ul fin si aerat este completat de un jeleu de cafea si decorat cu fructe
proaspete, oferind un contrast de texturi si o explozie de arome care iti vor

fncanta papilele gustative.

Acest desert nu doar ca are un aspect impresionant, dar si gustul sau te va transporta intr-o lume a
rafinamentului. Perfect pentru a incheia o cina eleganta sau pentru a sarbatori un eveniment special,
acest mousse de ciocolata alba si cafea este alegerea ideala pentru un rasfat dulce. Pregateste-te sa
fii aplaudat pentru talentul tau culinar si bucura-te de fiecare moment petrecut savurand acest deliciu.

1. Ciocolata se baga la cuptor la 135°C timp de 15 minute, pana cand se caramelizeaza.



2. Laptele, galbenusurile si zaharul se fierb la bain marie. Peste compozitia de lapte se adauga
ciocolata, iar la final cafeaua espresso.

3. Gelatina se lasa la hidratat si se incorporeaza cu amestecul de lapte si frisca aerata, iar apoi se
baga compozitia la frigider, intr-o tava, cu folie deasupra.

4. Pentru jeleul flexibil (50 ml cafea + 1 g agar) se da in clocot si pe urma se toarna in forma.

5. Se lasa la rece, se taie si, impreuna cu mousse-ul, se monteaza pe farfurie.

Creeaza momente memorabile in jurul mesei! Alege ingrediente de calitate superioara din
ofertele noastre si bucura-te de savoarea autentica a preparatelor tale.

Autor: Chef loan Florescu

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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