Mousse de
Chocolate na
Bexiga

Ingredientes do Mousse

- 3509 de chocolate meio amargo picado

-5 0vos

-V xicara (chd) mais 2 colheres (sopa) de ACUCAR
REFINADO ALTO ALEGRE (759)

- Va xicara (cha) de manteiga sem sal (509)

- 1 pote de creme de leite fresco (300g)

Ingredientes da Bexiga de Chocolate

- 400g de chocolate ao leite hidrogenado derretido
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Mousse de Chocolate na Bexiga
Modo de Preparo das Bexigas de Chocolate

Derreter o chocolate ao leite hidrogenado em banho maria
ou no microondas em poténcia baixa por aproximadamente
2 minutos. Encher de ar as mini bexigas e mergulha-las no
chocolate derretido até cobri-las pela metade. Deixar
escorrer o excesso e colocar sobre papel manteiga. Deixar na
geladeira até endurecer. Furar o baldo e retira-lo de dentro
dacasquinhade chocolate.Reservar.

Modo de preparo do Mousse

Derreter o chocolate em banho maria ou no microondas em
poténcia baixa por aproximadamente 2 minutos. No
liquidificador, bater as claras, o ACUCAR REFINADO ALTO
ALEGRE e a manteiga por 5 minutos, acrescentar o chocolate
derretido, bater mais um pouco e reservar. Colocar as gemas
em um refratdrio em banho maria e com o auxilio de uma
fouet bater até que elas formem um creme esbranquicado,
tomando cuidado para nao talhar. Reservar. Bater na
batedeira o creme de leite fresco até o ponto de chantilly e
misturar delicadamente as claras batidas com o chocolate e
as gemas. Colocar dentro da casquinha de chocolate feita
comasminibexigas e levarageladeiraatéahoradeservir.
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Mousse de Chocolate na Bexiga
Sobre aReceita

Grau dedificuldade: Elaborado
Tempo de preparo: 2 horas
Rendimento: 12 porcdes
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