Chokolademousse med råsyltede hindbær

2 personer

50 g mørk chokolade, helst med ca. 60-70 % kakaoindhold

1 1/2 spsk pasteuriseret æggeblomme

1 spsk sukker

1 dl pasteuriseret æggehvide

3 spsk sukker

100 g frosne hindbær

Hak chokoladen fint, og kom den i en skål. Skålen skal kunne stå i en gryde med vand, uden der kommer vand i chokoladen. Smelt chokoladen over vandbadet

ved meget svag varme. Pisk æggeblommen hvid og skummende med sukkeret, til det er smeltet. Pisk hviderne stive i en glas- eller stålskål. Rør den smeltede

chokolade i æggesnapsen, og kom en spiseskefuld stiftpiskede hvider i. Fold herefter resten af hviderne forsigtigt i chokolademassen med en dejskraber.

Sørg for at moussen er ensartet brun og uden hvide striber. Hæld moussen i en skål eller i portionsglas, og sæt den på køl med film over i et par timer

eller til næste dag.

Læg de frosne hindbær i en skål og drys sukker over. Lad skålen stå i et par timer, til sukkeret er smeltet. Vend forsigtigt bærrene med en stor ske et

par gange. Pas på bærrene ikke går i stykker. Servér chokolademoussen med lidt af hindbærrene som pynt og resten serveres som tilbehør.

Energi pr. person:

1500 kJ (350 kcal) fordelt på:

protein 10 %

kulhydrat 61 %

fedt 29 % (11 g)

Hvis du vil tabe dig, kan du spise:

1/4 af portionen i stedet for halvdelen

