Cookies mousse 

(8 små glas)

Ingredienser

2 dl piskefløde

100 g mælkechokolade

2 past. æg

50 mørk chokolade

½ dl hasselnødder

Sådan gør du:

pisk fløden hårdt. bryd mælkechokoladen i stykker og smelt den i et vandbad eller i mikroovnen- så den lige præcis bliver blød.

rør i chokoladen til den smelter. lys chokolade er ekstra varmefølsom. rør æggeblommerne ud i en stor skål. tilsæt den smeltede chokolade under kraftig

omrøring. rør lidt af fløden i af gangen. hak den mørke chokolade og nødderne. vend det forsigtigt i moussen. fyld små glas el. kopper. lad moussen stivne

i køleskabet i mindst en time. pynt med lidt hakket chokolade.

