des isértés

CAPPUCCINOS-CSOKOLADES KEHELY
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Hozzavalok a cappuccino moussehoz:

3 lap zselatin

2 presszokavé

25 dkg tejcsokoladé
2 egész tojas

2 tojassargaja

3 dkg cukor

1 dkg vanilias cukor
3,5 dl tejszin

A zselatint hidegvizbe aztatjuk, ha megpuhult, kinyomkodjuk és feloldjuk a meleg kavéban. A
tojast, a tojassargajakat a cukorral és a vanilias cukorral habosra keverjiik. Kézben a tejszint habba
verjik, és a kavéban felolvasztjuk a csokoladét. A tojashabhoz keverjiik a csokis-kavéskrémet, majd
tejszinhabbal lazitjuk. Végiil szilikonformaba boritjuk, és ha kihilt, csokimousse-szal toltjiik. Ha
nincs szilikonformank, akkor kehelybe is rétegezhetjiik. Mindkét krém 6nallé desszertként is
fogyaszthatd. A cappuccinos-csokoladés kelyhet min. 3 6rara, de akar egy egész éjszakara
hiitészekrénybe tessziik és talaljuk.

Hozzavalok a csokimoussehoz:

2,5 dl tejszin

1,5 lap zselatin

2 egész tojas

2 tojassargaja

1,5 dkg cukor

15 dkg étcsokoladé

A zselatinlapokat hideg vizbe aztatjuk. Az egész tojasokat és a sargajakat a cukorral habosra
keverjiik, majd hozzaontjiik az olvasztott csokoladét. Egy masik edényben habba verjiik a tejszin
kétharmadat. A maradék tejszinhez hozzakeverjiik a hideg vizbe aztatott, kinyomkodott
zselatinlapot, majd dvatosan a tejszinhabhoz keverjiik. Végiil a csokis tojashabot finoman
elkeverjiik a tejszinhabbal.



Elkészitési id6: 30 6ra + min. 1 6ra hitési id6

Tippek:
Az olasz cappuccino espressobdl és gézolt tejbdl dll.
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