Chocolademousse

Ingrediënten:
300 gram pure chocolade
4,5 dl slagroom
150 gram eiwit
150 gram suiker
scheutje cognac


Bereiden:
· de chocolade au bain marie smelten  (in een pan of kom in een grote pan met heet water)

· slagroom opkloppen tot zachte pieken

· eiwit opkloppen, ondertussen suiker langzaam toevoegen

· chocolade mengen met de slagroom

· eiwit en cognac erdoor spatelen

· minimaal 2 uur laten opstijven in de koelkast

Eet smakelijk !

