INGEFÆRMOUSSE

300 gr. mørk chokolade

6 stk. syltet ingefær

1 glas cognac

6 dl. piskefløde

GARNITURE:

1 1/2 dl. piskefløde

kandiserede violer

Chokoladen brækkes i små stykker, kommes i en skål, og smeltes over vandbad.

Ingefæren hakkes groft, og blandes i den smeltede chokolade sammen med cognacen,-smag- der skal måske lidt sukker i.

Den stiftpiskede fløde vendes i, og moussen kommes i portionsglas og stilles i køleskabet.

Lige før servering, pyntes med flødeskum, og et drys kandiserede violer.

