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$llatmo dn einukla, nnngtn

dasic

$flau,wdeeiemlaln

cu portocala qi tofu

flauwdeeinutnirtw.,W
smintanlqitonka

$llouw
cu capquni

fllmndoentanrl,
qiunt sdrai

lflauwaknminl*tta

(fllwwwewrnatta

qilitchi

fflw,wur,minla
gi compot de fructe

fllauuadobmnm,alha

cu ananas caramelizat

flaaw,deiuai
cucirege amare

V(MIXM

cu alune caramelizate
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si lamare verde
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$flaum

din trei feluride ciocolata

fienrwfufflnhAii
qiflstic

fflatwdouottilio

cu banane flambate

fiemteuptaliru
gi glazura de ciocolati

Ae,!P)l,tihftrfii,ilb

ElaUnm0aannitn
cu fiuctul pasrunii qi ananas

dMtntrt
cupere qi caramel
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cu grepfrut giportocale
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cupraline ., .

q\inllnAtl,

culimaie qi cocos

fiuyAt,mfuifrttu\rt

cu mango qi fructulpasiunit
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fu uMlaftd,, eru ianu\fr, eu udpgmi/ifr,te ea b&,t?fr,t?p,

mou/i/jp - uAilp, aut?fr AryIefdpruRfr/ fo tnanp efufane!

Pentru desert, pentru o gustare plinS de savoare, pentru un brunch plin de
culoare sau, pur gi simplu, pentru pura plScere a gustului, mousse-urile au

intotdeauna un loc de onoarein carnetele noastre cu retete preferate. Fie
ci suntem topiti dupb refeta clasicS de mousse de ciocolatl de pe vremea
bunicii, fie cE t6njim in secret dupS desertul cu vanilie gi fructul pasiunii de
la patiseria cunoscutS, concluzia e intotdeauna aceeagi: le adorim, pur qi

simplul

,$ru auMe @ndi{ii, rurt, tteptn {a tApfrbt*,t

De ce sS nu facem cu mAna noastr5 un mousse? Desertul acesta rafinat,
foarte ugor de realizat, se poate facein mai multe feluri. Nu trebuie dec6t s5

.alegefi metoda care v5 place cel mai mult gi... la treabS! Fie c5 le preparati

;,,:,t;u o1;:5, cu gelatind sau cu agar-agar, indiferent de metoda aleasS, trebuie
ca d€lertul s5 fie bine aerat gi sd aibd o texturd de fondant;! Vefi fi m6ndri
c6nd'lelveti servi celor din familie sau prietenilor preparatele dumneavoastrS
savuroise. Asta daci nu alegeti s5 le degustati singuri... Nu conteazS, modul
de p.ieparare gi cel de degustare pot varia, dar savoarea este intotdeauna
aceeag!: procedati conform posibilitSfilor, folosind ingredientele pe care le
.qye'ti. Nu e cazul sd vd facetigriji pentru ceva at6t de pufin important!
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fie fo ctaab ai gtnei ta aimilu:

Nu vE lSsati intimidali de prezentlrile rafinate 9i de denumirile pompoase

, care spuma ,. in't;r.gte la frigider! lar, cu trecerea vremii, veti tnvSta sd

alegeli mousse-ul pot'iuit dtt[t desertul unui anumit tip de meniu'

. Clasicul mousse de ciocolatd (al bunicii) se preparl cu albuguri de ou

h;.;;ate din frigiderul bunicii) pe care le batem spum;. Este cea mai

;i.pl5 metodS (e"vident, din moment ce este de pe vremea bunicii) qi

.ceamairSspAnditSpentrupreparareaacestorsimpaticegidelicioase

spume ,,de-a dreptui vintage"' numai bune pentru a fi devorate (al6turi

ii. ie bunica) in doi timpi gi trei migciri'
,,,, . Crema bavarezS are o texturl mult mai find 9i mai aerat6 gi constituie

adeseab.,."numeroasealtedesertur.iclasice,CUmarfisarlote.le.Ea
seface,rn*odobignuit,pebazSdepiureuridefructesauplec6nddela
crema de vanilie de Patiserie'

. $i mai sunt multe alte lucruri de descoperit"'

Q A ruteti, Penwatl,za dPMfuAtIP" " "

:,

Fiti inventivi gi nu ezitali s5 adSugati, de pild5, coajS rasS de citrice intr-un

mousse cu iaurt, ,d prrirmati un mousse de ciocolatd cu pulinE cafea sau

s5 dati altS savoare unui mousse de l;m5ie, folosind diverse mirodenii"' ce

' de aventuri dulci (qi, de ce nu' chiar sErate) de descoperitl



clasic

/. Topiti ciocolata tdiatl in bucd[i la bain-marie, apoi addugafi

untu I gi amesteca!i bine. incorporaf i gdlbenugurile. Amestecati.

L Bate!i foarte bine a bugurile, apoi addugafi zahdrul gi continua!i

sd le bateli spumb.

3. incorporafi uEor albuqurile in amestecul de ciocolatd topitb

in trei trange. Turnafi totul intr-un bol pentru salatb gi ldsafi la

rece timp de 3 ore.

Puffiu,apatanarw

Preparare: t5 minute

Coacerer 5 minute

Refrigerare:5 ore

. 25o gde ciocolatd neagrd

. 5o g de unt parlial desirat

. 4 gilbenuEuri

. 6 albuguri

- 5o g de zahdr pudrS
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SpSlafr cipgunile, scurgeli'le de apd gi indepbrtati-le codilele.

Tdiali le in dou5, apoi zdrobili le impreund cu zeama de

ldmAie. intr-un vas pentru salatd, punefi cdpgunile, albugul gi

zahd ru 1.

Amestecati totul cu aiutorul mixerului electric timp de

aproximativ to minute, pAnd c6nd crema cregte in volum gi

devine mai aeratS.

Penku,4 - 0 ltcltwane
Preparare:20 de minute

Refrigerare: 2 ore

. 25o gde cdpguni

. zeama de la t/z lSmAie

. t albug

. 7o g de zahir pudri
Turnafi amestecul in punga unui gprit pentru

cu un dui cu diametrul mai mare gi repartizafi

Ldsali la rece cel putin 2 ore.

ornat prevdzut

I in boluri mici.
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