
Chocolademousse

4 personen Voorbereiding: 15 min. Opstijven: 3 uur

INGREDIËNTEN

• 200 g pure chocolade of
melkchocolade

• 4 eieren, gesplitst

• 100 g room

• 30 g suiker

• 1 snufje zout

TIP VAN DIANA

Met een tweede mengbeker kun je de 
eiwitten meteen opkloppen terwijl het 
chocolademengsel afkoelt.

BEREIDING

1.  Doe de chocolade in de mengbeker en hak 8 sec. / snelheid 8.

2.  Voeg de room toe en verwarm 3 min. / 50°C / snelheid 2.

3.  Voeg de eidooiers toe en meng 20 sec. / snelheid 3. Giet in een kom en laat even afkoelen.

4.  Plaats de vlinder in je tweede, volledig schone en vetvrije mengbeker.

5.  Voeg de eiwitten en zout toe en klop 3 min. / snelheid 3,5, zonder maatbeker.

6.  Voeg de suiker in één keer toe en klop nog 30 sec. / snelheid 3,5.

7.  Spatel het eiwitschuim voorzichtig door het chocolademengsel.

8.  Verdeel over glaasjes en laat minstens 3 uur opstijven. Werk af met chocoladeschilfers of vers 
fruit.

VAN DE CHOCOLADERESTJES

Chocolademelk

250 g melk • 4 min. / 70°C / snelheid 2 • daarna 10 sec. / snelheid 5.

Chocoladepudding

500 g melk • 20–30 g maïzena • 30 g suiker • evt. 20–30 g extra chocolade. 10 sec. / snelheid 4, daarna 8 

min. / 90°C / snelheid 3.

Koken met plezier - eenvoudig en lekker.







