WITTE CHOCOLADEMOUSSE  (dessert)



Ingrediënten:
125 gram eiwit
250 gram witte chocolade
250 gram slagroom
snufje zout



Bereidingswijze:

· eiwit stijfkloppen.

· witte chocola au bain marie smelten (in een schaal boven een pan kokend
water)

· slagroom stijf kloppen

· gesmolten chocolade door de slagroom spatelen

· eiwit erdoor spatelen en zout toevoegen

· 4 tot 6 uur laten opstijven in de koelkast

Eet smakelijk !

