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Suite 60, cioccolato e caffe

Ingredienti
» mousse al cioccolato
«mousse al caffe

Decorazione
« guarnizione di cioccolato
« 1iso soffiato caramellato

Realizzazione

e presentazione

Per allestire Suite 60 disporre sul
fondo della coppa uno strato di
mousse al cioccolato e lasciarlo ri-
posare in freezer o abbattitore fino
allindurimento; ripetere poi I'opera-
zione con la mousse al caff; infine
decorare con riso soffiato caramel-
lato e cioccolato.

Mousse al cioccolato

CuzcoMousse g 350
latte intero g 250
panna g 1.000

Versare la panna in una bastardella;
preparare una pastella con Cuzco-
Mousse e il latte, unirla alla panna
mescolando rapidamente fino al
completo scioglimento; & possibile
impiegarla cosi oppure montarla
leggermente con una frusta in pla-
netaria.

Mousse al caffé

Charm g 100

latte intero g 125
panna g 500

Espresso 100%
Arabica Colombia g 20

Versare panna ed Espresso 100%
Arabica Colombia in una bastardella;
Preparare una pastella con Charm
e il latte, unirla alla panna mesco-
lando rapidamente fino al completo
scioglimento; & possibile impiegarla
Cosi oppure montarla leggermente
con una frusta in planetaria,
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