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Luchtige chocoladeslagroom

Deze mowsse van gaklopte slagroom met gesmolten chocolade is wri
STevig van textuur en het mondgevonl is deoger met sen zeer uitge
sproken choccladesmaak Spannend om bij een crémeiux 1o geven

Ingrediénten

te gebrutken hoaveelheid chocolade afhankeligk van het
cacaogehnlte

320 g pure chocolade 70 %

of 360 g pure chocolode 60 %

of 400 g melkchecolade 40 %

of 450 g witte chocolade 35 % « 6 g gelatine (34 hlaadjes)
600 g (400 + 200 ml) slagroom

Hak de chocolade fijn en amelt bem au bain marie* of In de
magnetron (ontdovistand of ap 500 watt, roer af en toe)
Week als u witte chocolade gebruikt de gelatineblaadjes
10 minuten in een kom met soud water

Klop met een garde of met een elektrische mixer de 400 ml
goed koude slagroom lobbig®, Zet hem in de koelkast

Verwarm de overgebleven 200 mi slagroom in een pan. Roer
er eventueel van het vuur af de geed uitgeknepen gelat
neblaadjes door: Voeg de roam in drie portses toe aan de
chiocolade.

Glet langzaam eenderde deel van de hete vioetstof by) de
gesmolten checolade (1) Roer energiek met een pannenlik
ser® in kleine cirkels zodat een efastische en glanzende ‘kern
ontstaat (2) Roer er nu op dezelfde manier weer eenderde

deel van de hete vioeistof door, en als deze is cpgenomen aok
de rest

Vouw de geklopte slagroom met cen pannentikker luchtig
daor het chacolademengsel (3). Zet de mowsse circa 12 uur in
de koolkast
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