MOUSSE DI CIOCCOLATO CON CUORE DI LIQUIRIZIA,
SALSA ALLO ZAFFERANO E ACETO BALSAMICO
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INGREDIENTI per 4 parsone PROCEDIMENTO
PEA La MOUSSE DI CIOCCOLATOx Sciogliers i cloccolato a bagnomaria. Met frattempo, inuna terina, sbat-
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200 g di cloccolato amaro tare la uova con o zucchero, quando | CoOMmPOoSsto rsulta Mmontato a spL-
150 g di zucchero semolato moso aggungeara i coccolato fuso. Montara bene la panna finc a cha
9 uova non diventa dura, a quel punto amaigamara al cioccolato fuso poco a
800 o di panna lquida poco facendo atterzone, vi consglio di tenen un po’ di panna da parte,
PER LA CHREMA ZAFERANG con la quale afa fine decorereta il doice In supearficie

La Mousse & pronta, basta solo versaria in un recipiente o in piu cop-
patte, noordate che prima di poterta mangiare deve restare ameno 8
ore in frige. Inserire 4 cuora di igurzia Ira a2 mousse al cloccolato e la
crema allo zafferano

870 gr panna

330 cl atte

200 g tuoro

200 gr zucchero

ZaTerano

PER IL CUORE ALA LIOUIRLCAA:

200 gr di iquore concerto d'erbe fratell Varese
50 gr zucchero

S0 gr iquinzia in povere N cucina . Viviana Varese



