DUO VAN CHOCOLADE MET AARDBEIEN EN MANGOCOULIS MET FRUITGARNITUUR
Chocolademousse


Witte chocolademousse

6
gesplitste eieren

2
st
eiwitten

150
gram
suiker


2
st
eidooiers

40
gram
boter


60
gram
suiker

600
gram
pure chocolade

200
gram
witte chocolade






2
dl
slagroom

Aardbeiencoulis


1
el
sinaasappellikeur

300
gram
aardbeien

1
bl.
gelatine

200
gram
suiker

100
gram
water

Mangocoulis



Fruitgarnituur

200
gram
mango


voorjaarsfruit, zoals

 70
gram
water


aardbeien 

170
gram
suiker


muntblaadjes






wat extra pure chocolade

Pure chocolademousse

Dechocolade met de boter au bain marie smelten.

 De helft van de suiker met 4 eetlepels water tot het stadium slappe bal koken. 

Wat laten afkoelen en al kloppend bij de opgeklopte dooiers doen.

De gesmolten chocolade door de dooiers spatelen.

Met de resterende suiker,  4 eetlepels water en de geklopte eierdooiers in de keukenmachine een Italiaanse merengue maken.

Spatel het chocolademengsel door de merengue en laat opstijven in de koeling.

Witte chocolademousse

Week de gelatine in koud water. 

Smelt de chocolade au bain marie en los hierin de geweekte, goed uitgeknepen, gelatine in op.

Klop de slagroom lobbig en zet weg tot gebruik. Klop de eiwitten stijf.

Klop de eidooiers met 60 gram suiker tot een luchtige massa en voeg de likeur toe.

Spatel eerst voorzichtig de chocolade door de slagroom en spatel er dan het eiwit en het dooiermengsel door.

Laat opstijven in de koeling.

Aardbeiencoulis

Breng de ingrediënten aan de kook en laat 15 minuten zachtjes koken.

Pureer met de staafmixer. 

Doe de coulis in een spuitflesje en zet koud weg tot gebruik.

Mangocoulis

Maak deze coulis zoals de aardbeiencoulis.
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Of als er mangocoulis aanwezig is (koeling of vriezer) dan 1½ dl hiervan met wat suiker naar smaak opkoken.

Laat afkoelen.


Afwerking

Smelt de pure chocolade met een klontje boter en voeg, als de massa gesmolten is, wat room toe.

Trek op een groot koud bord een dubbele streep chocolade in het vierkant. Spuit tussen de strepen om en om aardbeiencoulis en mangocoulis

Leg binnen dat vierkant twee ovale bolletjes pure chocolademousse en één ovale bol witte chocolademousse.

Versier het bord verder met het fruitgarnituur en een blaadje munt.
