) rapid sisavures

Mousse
a mm Ut






cuhanane ﬂambate
 dintreifeluri deciocc

- Desets e ucio o

§1ﬂst1c

cu fructul pasiﬁnﬁ siananas
s
cuperesi caramel
Towlifs de mousse

a grepfrut siportocale




Pentru desert, pentru o gustare plina de savoare, pentru un brunch plin de
culoare sau, pur si simplu, pentru pura placere a gustului, mousse-urile au
intotdeauna un loc de onoare in carnetele noastre cu retete preferate. Fie
cé suntem topiti dup3 reteta clasicd de mousse de ciocolats de pe vremea
bunicii, fie c& tanjim in secret dupa desertul cu vanilie si fructul pasiunii de
la patiseria cunoscuta, concluzia e intotdeauna aceeasi: le adoram, pur si

In acesie condifii, 46 Decern o theabi!

& nu facem cu méana noastra un mousse'? , sertul acesta rafinat,
sor de realizat, se poate face in mai multe feluri. Nu trebuie decét s3
metoda care v& place cel mai mult si... la treabé! Fie c4 le preparati

cu gelatind sau cu agar-agar, indiferent de metoda aleas3, trebuie
il s3 fie bine aerat si s& aiba o textura de fondanta! Veti fi mandri
ti servi celor din familie sau prietenilor preparatele dumneavoastr
Asta daca nu alegeti s3 le degustati singuri... Nu conteaza, modul
arare si cel de degustare pot varia, dar savoarea este intotdeauna
procedah conform posibilittilor, folosind ingredientele pe care le
> cazul 53 va faceti griji pentru ceva atat de putin important!




Nu v lasati intimidati de prezentarile raﬁﬁate si de denumirile pompoase
- ale retetelor! Singura etapa care va necesita cu adevarat timp este cea in
~ care spuma se intdreste la frigider! lar, cu trecerea vremii, veti invata sa
alegeti mousse-ul potrivit drept desertul unui anumit tip de meniu.

. Clasicul mousse de ciocolata (al bunicii) se prepara cu albusuri de ou
(procurate din frigiderul bunicii) pe care le batem spumé. Este cea mai
simpla metoda (evident, din moment ce este de pe vremea bunicii) si
cea mai raspanditd pentru prepararea acestor simpatice si delicioase
spume ,de-a dreptul vintage®, numai bune pentru a fi devorate (aldturi
de bunica) in doi timpi si trei migcar

. Crema bavareza are o textura mult mai fin.
adesea baza a numeroase alte deserturi clasice, sarlotele. Ea
se face, in mod obisnuit, pe baza de piureuri de fructe sau plecand de la
crema de vanilie de patiserie. e :

. Si mai sunt multe alte lucruri de descop’e;rl;t‘i..,

Ve pulefi persenalize desehithile...

Fiti inventivi si nu ezitati sa adsugati, de pilda, coaja rasa de citrice intr-un
meusse cu iaurt, s parfumati un mousse de ciocolats cu putina cafea sau
s dati altd savoare unui mousse de I5maie, folosind diverse mirodenii.. Ce
de aventuri dulci (si, de ce nu, chiar sarate) de descoperit!




~ clasic

1. Topiti ciocolata t&iaté in bucti la bain-marie, apoi addugati  Penitu 4 perscane
untul siamestecati bine. Incorporati galbenusurile. Amestecati. Preparare: 15 minute

Coacere: 5 minute

2. Batelifoarte bine albusurile, apoi adgugati zaharul si continuati Refrigerare: 3 ore

sé le bateti spuma.

3. Incorporati usor albusurile in amestecul de ciocolats topits - 250 g de ciocolatd neagra
in trei trange. Turnati totul intr-un bol pentru salata i l3sati la - 50 g de unt partial desarat
rece timp de 3 ore. - 4 galbenusuri

- 6 albusuri

- 50 g de zahar pudra






. Spalati capsunile, scurgeti-le de apa si indepartati-le coditele.
Taiati-le n doud, apoi zdrobiti-le impreund cu zeama de
l&méaie. Intr-un vas pentru salata, puneti capsunile, albugul si

zaharul.

. Amestecati totul cu ajutorul mixerului electric timp de
aproximativ 10 minute, pdn& cind crema creste Tn volum i

devine mai aeraté.

. Turnati amestecul in punga unui sprit pentru ornat prevazut
cu un dui cu diametrul mai mare i repartizati- in boluri mici.

Lasati la rece cel putin 2 ore.

12

DPeniu 4 - 6 perseane
Preparare: 20 de minute
Refrigerare: 2 ore

- 250 g de capsuni

. zeama de la 1/2 lamaie
- 1albug

+ 70 g de zahar pudra






