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Parala mousse de chocolate negro :
130g de chocolate negro

30g de mantequilla

30g de azlcar

3 claras de huevo

2 yemas de huevo Parala mousse de chocolate con lechey vainilla:

100g de chocolate con leche

100g de nata espesa

3 huevos

1 sobre de azUcar avainillado Parala mousse de chocolate blanco :
200g de chocolate blanco

50g de leche

4 huevos

2 hojas de gelatina

1 pizcade sa Paraladecoracion :

Pepitas de chocolate

Parala mousse de chocolate negro en Thermomix :

Agregar las 5 yemas de huevo (3 de las claras a punto de nieve alas que se agregan 2 yemas mas), €l azlcar y programar 30

A»

Colocar las 3 claras de huevo en el vaso de la Thermomix y batir a punto de nieve. Reservar en un bol.
A))

Enjuagar €l vaso y secarlo.
A))

Colocar el chocolate negro en el vaso de la Thermomix y triturar durante 5 segundos a velocidad 5.
A))

Afiadir la mantequillay cocinar durante 3 minutos a 70°C en velocidad 3.
A))

segundos a velocidad 3.
A))

Mezclar esta preparacion suavemente con las claras a punto de nieve con una espatula

A»

Verter lamousse de chocolate negro en el fondo de los vasos.
A))

Refrigerar durante 2 horas.

copyright omothermix - 2026
http://www.omothermix.com

Page 1/2




Mousse de 3 chocolates con magimix

Parala mousse de chocolate con leche y vainillaen Thermomix :
A))
Colocar las 3 claras de huevo en el vaso de la Thermomix y montar a punto de nieve con la ayuda del accesorio de mariposa.
Reservar en un bol.
A))
Enjuagar y secar bien €l vaso de la Thermomix.
A))
Colocar e chocolate con leche, €l azlcar avainillado y |a nata espesa en el vaso de la Thermomix y programar 6 minutos a 60°C en
velocidad 3.
A))
Mezclar suavemente esta preparacion con las claras a punto de nieve.
A))
Verter lamousse de chocolate con leche y vainilla sobre la mousse de chocolate negro (se puede utilizar un embudo para ayudar).
A))
Refrigerar durante 2 horas.
Para la mousse de chocolate blanco en Thermomix :
A))
Colocar las claras de huevo en e vaso de la Thermomix, insertar el accesorio de mariposay batir a punto de nieve. Reservar en un
bol.
A))
Enjuagar y secar el vaso de la Thermomix.
A))
Poner |as hojas de gelatina previamente remojadas en agua fria.
A))
Colocar e chocolate blanco en el vaso de la Thermomix y triturar durante 5 segundos a velocidad 5.
A))
Agregar lalechey programar 4 minutos a 60°C en velocidad 2.
A))
Escurrir bien las hojas de gelatina en las manos y colocarlas en el vaso de la Thermomix.
A))
Programar 30 segundos a 60°C en velocidad 4.
A))
Verter lamousse de chocolate blanco sobre la mousse de chocolate con lechey vainilla
A))
Enfriar durante 2 horas en €l frigorifico.
Paraladecoracion :
A))
Espolvorear con pepitas de chocolate.
Disfruta como postre acompafiado de un buen café. j Delicioso !
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