Espressomousse

  

Tilberedningstid: 60+min.

6 blade husblas

2 past. æggeblommer

110 g rørsukker

1½ dl nylavet, let afkølet espressokaffe (evt. meget stærk kaffe)

75 g buko flødeost

175 g karoline's fromage frais 0,3%

6 spsk marsala

Saften af 1½ mandarin

2½ dl karoline's piskefløde 38%

Pynt

chokoladekaffebønner

Læg husblas i blød i koldt vand i 10 minutter. 
Pisk æggeblommer lette med sukker. 
Smelt husblasen i espresso, og lad det køle af i 5 minutter. 
Vend flødeost og fromage frais sammen til en jævn masse og tilsæt Marsala, mandarinsaft og æggeblommerne. 
Tilsæt espresso med husblas. 
Pisk fløden stiv og vend den i moussen. Hæld den i en serveringsskål og stil den i køleskabet i mindst 3 timer. 
Læg chokoladekaffebønner i en tæt krans langs med skålens kant.

