Fryst chokladmarang med hallon

4 portioner

1 aggula

20 g socker

70 g mork choklad, 60 % kakaohalt
1/2 dl créme fraiche

1 dl vispgradde

1 aggvita

2 g citronsaft, ca 1/2 tsk

20 g socker

1 dl farska hallon

1 msk flytande honung

Gor sa har:

Valj sjalv om du vill servera den frusen eller k@den ar jattelatt att gora. Istallet for att bara
anvanda gradde har vi bytt ut halften mot cremietievilket gor att den far en frisk smak.
Vispa aggula och socker vitt och pdsigt.

Smalt chokladen till ca 45 grader.

Vispa creme fraiche och gradde latt fluffigt tilseans.

Vispa aggvitan med citronsaften och sockret tilfast marang.

Blanda den smaélta chokladen i &gguleblandning @rtitbsdtt sedan gradden och créme
fraichen. Vand till sist forsiktigt ner marangen.

Mosa 2 msk hallon och honungen till en sas. Vantideehela hallonen. Varva sedan mousse
och hallon i glazller en stor form.

Servera moussen fryst eller kall. Dekorera meday¢hoklad.



