Baltas sokolades muss

Viegls un gaisigs baltds Sokolades un rabarberu muss.
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NepiecieSams

50 g baltas Sokolades

2 olu baltumi

30 g silta biezpiena

45 g cukura

30 g Koskenkorva rabarberu likiera
1 édamkarote vanilas cukura

1 édamkarote citrona sulas

3 édamkarotes sagrieztu saldétu rabarberu. Var izmantot ari biezu
rabarberu ievarijumu

Skipsnina sals
Péc véléSanas var pievienot ar sarkano partikas krasvielu

Mandelu skaidinas un ogas dekorésanai

PagatavoSana

1. Balto Sokoladi liek blodina, blodinu liek tdens peldé un kausé Sokoladi, Iidz ta pilniba ir
izkususi.

2. Olu baltumus atdala no olu dzeltenuma. Baltumiem pievieno cukuru, vanilas cukuru, Skipsninu
séals. Visu saputo.

3. Izkausétajai Sokoladei pievieno biezpienu un kartigi visu samaisa.

4. Sokolades biezpiena masai atri pievieno Koskenkorva likieri un citrona sulu, visu kartigi
samaisa.

5. Tad pievieno rabarberus (ja rabarberi ir gabalos, tos iepriek$ saspiez ar piestu). Visu samaisa
viendabiga masa. Péc véleSanas, var pievienot sarkano partikas krasvielu.

6. Visbeidzot, Sokolades masai pievieno 1/3 saputoto olu baltumu, kartigi samaisa. Tad iecila
Sokolades masa atlikuSo olu baltumu un visu kartigi samaisa.

7. Gatavo musu pasniedz nekavéjoties vai atdzesé ledusskapt lidz 30 minatém. Pirms
pasniegSanas dekoré ar ogam un mandelu skaidinam.

Receptes autors: Rauno
Oolberg
Rauno ir 1sts kulinarijas un konditorejas

entuziasts, kuram visu mazu ir paticis
gatavot labu édienu un daltties taja ar citiem.



	Baltās šokolādes muss

