Dobbelt chokolademousse med pistaciesauce

Ingredienser:

Hvid chokolademousse:

125 gram hvid chokolade

3 blade husblas

2 spsk. fløde

1 ½ dl. yoghurt

3-4 æggehvider

½ tsk. sukker

1 1/4 dl. piskefløde

Mørk chokolademousse:

100 gram mørk chokolade

4 æggeblommer

1 spsk. smør

3 æggehvider

Pistaciesauce:

1 dl. vanillecremesauce

50 gram usaltet pistacienøddekerner

2 spsk. piskefløde

2-3 dråber citronsaft

Fremgangsmåde:

Hvid chokolademousse:

Bræk chokoladen i mindre stykker og smelt den over håndvarmt vandbad. Læg husblassen i blød i rigeligt koldt vand i ca. 8 minutter. Knug den fri for væde

og smelt den forsigtig i 2 spsk. varm fløde.

Pisk yoghurten i chokoladen og rør husblasfløden i.

Pisk æggehviderne stive og pisk piskefløden til skum. Vend begge dele i chokoladen og stil moussen koldt i et par timer.

Mørk chokolademousse:

Bræk chokoladen i mindre stykker og smelt den over håndvarmt vandbad. Rør æggeblommer og blødt smør i.

Pisk æggehviderne stive og fløden til skum. Vend begge dele i chokoladen. Stil moussen koldt i et par timer.

Pistaciesauce:

Skold nøddekernerne og gnid hinderne af. Mal nødderne fint og rør fløden i. Rør massen i vanillecremesaucen og smag til med et par dråber citronsaft.

Læg en skefuld mousse af hver farve chokolademousse på en tallerken. Hæld lidt sauce ved og drys med hakkede pistacienødder og evt. lidt hvid/mørk chokolade

(evt. revet)

Tips:

Tilbehør: lidt grofthakkede, pistacienøddekerner (evt.) hvid og mørk chokolade

