Sinivalkoinen valkosuklaamousse

Aineet: 350 g valkosuklaata
2 % dl kuohukermaa vaahdotettuna
sinista likdoria
sinista karamellivaria
valkosuklaanappeja
(paarynaa, omenaa)

Valmistus: Sulata suklaa miedolla lammolla vesihauteessa. Jaahdyta huoneenlampoéiseksi.
Nostele vaahdotettu kerma varovasti suklaan joukkoon.
Varjaa puolet seoksesta karamellivarilla ja likoorilla siniseksi.
Sekoita seokset kevyesti "'marmoriksi" ja hyydyta kylmassa 4 t.
Muotoile kuumilla lusikoilla moussesta pallukoita ja pane tarjolle esim. valkosuklaanapin p&éalle. Voit tarjoilla
suklaamoussea myos

sokerivedessa kiehautettujen paarynaviipaleiden tai omenaviipaleiden paalla.
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