Mousse de
Chocolate

Ingredientes

- 200g de chocolate meio amargo picado

-4 gemas

-5 xicara (cha) de ACUCAR REFINADO ALTO ALEGRE (95g)
- 3 claras em neve

- 1 Va xicara (chd) de chantilly batido (150qg)

Modo de Preparo

Na batedeira, bata as gemas com o ACUCAR REFINADO
ALTO ALEGRE até formar uma gemada fofa. A parte, derreta
o chocolate em banho-maria ou no microondas.
Acrescente o chocolate derretido a gemada. Misture bem.
Depois coloque as claras em neve e por Ultimo o chantilly
batido. Arrume emtacas e leve para gelar.
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Mousse de Chocolate
Sobre a Receita

Grau de Dificuldade: Facil

Tempo de Preparo: 1 hora
Rendimento: 4 porcoes
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