Mandarin mousse

Antal portioner: 4

Ingredienser:

2 pasteuriserede æggeblommer

40 g flormelis

1½ mandarin marmelade

2 blade husblads

3/4 dl fløde

1/4 dl marscarpone

2 pasteuriserende æggehvider

Revet chokolade

Tilberedning:

Æggeblommerne piskes sammen med flormelis, til de er hvide.

Marmelade blandes i.

Fløden piskes til en tynd flødeskum.

Blødgør mascarponen med en ske.

Husbladsen udblødes i koldt vand.

Flødeskum og mascarpone vendes i æggemassen.

Husbladsen smeltes og vendes i.

Til sidst piskes æggehviderne stive og vendes i.

Massen fyldes i portionsforme og sættes på køl i mindst 3 timer.

Sæt moussen på en tallerken.

Drys lidt revet chokolade på.

Kom mandarin marmelade rundt om moussen.

