
rtllousseronde haflondrcim med en mcirk touch

8 pers.

4 st. agg
1,5 dl vi t  sirop
t - t, 5 dl vispgrcidde
4 st. gelotinblod
3 msk socker
350 g frysto hollon
1,5 - 2 dl mousseronde vitt vin

Tiff gornering
Fino hollon
Mork krossod choklod

1. Tino och mixo hollonen i motberedore eller stovmixer. Possers hqllonpurdn
genom en f inmoskig sil. Stdll i kylen.

2. Separero ciggulorna frdn ciggviton i oliko sk6lor. Vispo ciggvitorno till hdrt skurn
med elvisp ien bunke. Tillscift siropen och fortscitt vispo i co 1 minut.

3. Bfdtldgg gelotinbloden 5 minuter i kollt votten.
4. Vispo grcidden f luffig.
5. Blondo aggulor, socker och 4 msk mousseronde vin ien liten kostrull.
6. Scitt kostrullen i vottenbod. Vcirm vottnet och vispq oovbrutet tills blondningen

blir tjock och krdmig. To kostrullen fr6n vcirmen.
7.To, upp gelotinbloden och skqks qv dem. Rdr ner dem i krcimen. Rdr i resten qv

det moussersnd e vinet. Lite i toget.
8. Vcind ner krcimen i oggvitevispet.
9. Blqndo i hollonpur|,n och dcirefter den vispode grcidden.

10. Hdll hsllonmoussen iglos som rymmer minst 1 dl. Stalf i kylen minst 4 tim.

Anm.: Vi hor ju inte tid ott vcinta pd ott moussen sko std i kylen i 4 tim sd
dcirfdr rir fcirslaget ott fdrsclka kylo glasen redan ncir man bcirjor logo till
desserten. Sen - istallet for 4 tim i kylen forsciker vi med cs l tim i
f rysen. Hcr provot och det gick bro.

tt. Gsrnero med f ino hollon och krossod mork choklod.


