RECEPT D.D. 19-12-2008 VAN  Frans v.d. Bom    (kookclubs)
Witte chocolademousse
Nagerecht







4 personen

150 gr witte Chocolade

¼ liter ongezoete slagroom

2 cl sinaasappellikeur (vb. Grand marnier)
½ verse, rijpe mango

Poedersuiker

(om te bestrooien)

Cacaopoeder


idem

Minstens 8 uur af laten koelen, dus op tijd klaarmaken !!!!
Voorbereiden:

· Breek de chocolade in kleine stukjes

· Verwarm deze stukjes samen met de room en de sinaasappellikeur op een laag vuur (of beter nog au bain Marie) totdat de chocolade gesmolten is

· De room mag zeker niet koken !!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

· Giet dit mengsel in een mengkom, 

· Dek af met huishoudfolie

· Zet deze kom minstens 8 uur in de koelkast

Kort voor het opdienen:
· Klop de chocolade-roommassa kort voor het opdienen met een garde, of met een handmixer op de laagste stand, op tot een luchtige crème
· Zorg ervoor dat door het langzame kloppen er zoveel mogelijk lucht in de crème komt

· Vorm met 2 dessertlepels de mousse tot quenellen (dit zijn eivormige ballen), door een lepel mousse te pakken en met de andere lepel met de holle kant de quenel te vormen

· Schil de mango

· Snijd ze ik kleine stukjes

· Garneer de mousse met de mango

· Eventueel ook nog met chocoladebloempjes( die maak je van chocoladerasp)

· Strooi er cacao en poedersuiker overheen

· Voor de echte hongerigen: ook lekker met een toef gezoete stijf opgeklopte slagroom en een topje munt erin

Eet smakelijk!!

Frans van der Bom
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