Chokolademousse med lakrids og marineret jordbaer.
150 gr mgrk chokolade

150 gr hvid chokolade

i dl eggeblommer

100 gr flormelis

3 spsk lakridspulver

3 dl piskeflgde

500 gr jordbeer

saft af 2 lime

saft af 2 appelsiner

1/2 spsk vaniljesukker

3 spsk honning

Hak chokoladen fint, smeltes over vandbad.

Pisk aeggeblommer flormelis og lakrids til en tyk aeggesnaps, korn den lune chokolade op i
®ggemassen og r¢r godt

Mousse

Pisk fladen, kom halvdelen af den piskede flgde i chokolademassen og vendes, vend resten
af fleden forsigtigt i s3 moussen bliver ensartet, kom moussen i en flad beholder og

saettes pa kel/ frost. Ved servering kugles op med en varm ske.

Lagen.

Appelsiner og lime koges sammen med vaniljesukker og honning. Lagen afkgles.

Rens jordbeaererne og skaer dem i skiver, hald lagen over jordbaererne og lad det traekke
| time. Pyntes med mynte.
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