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Dessert

Lys chokolademousse med sprod honningkage og appelsinfileter
(4-6 personer).
Ingredienser: Chokolademousse: 2" dl. Piskeflade, 2 tsk. glukosesirup, 250 g. merk

meelkechokolade 45 % kakao, hakket, et nip flagesalt, 2 appelsiner skaret i fileter.
Honningkage: 4 skiver honningkage (krummer nok til 6 portionsglas).

Fremgangsmade:

Mousse: Varm ved middelvarme 1 dl. flade og glukosesirup i en gryde. Tag gry-
den af, nar det damper let og tilseet den hakkede chokolade. Lad den sta i 2 mi-
nutter. Rer derpa indtil chokoladen er smeltet. Pisk resten af fladen til LET
skum og vend flede- skummet i chokolademassen. Heeld moussen i en flad
beholder og seet den pa kol til den er stivnet (2-4 timer).

Honningkage: Taend ovnen pa 100 grader. Smuldr honningkagen pa bagepapir
i en bradepande. Tor kagekrummerne i ovnen i 1-2 timer, indtil de er helt
sprede, gyldne og terre. Lad krummerne kole helt af

Appelsiner: Skreel appelsinerne og skeer dem i file-
ter, hvilket vil sige at skeere appelsinstykkerne fri af hinderne. Leeg dem pa kal.

Servering: Laeg honningkagekrummer i bunden af et portionsglas. Leeg ovenpa
en peen kugle mousse. Pynt med en eller to appelsinfileter, sa det ser lidt fikst
ud.



