. Bavaroise mousse

Ingredienser for 1 liter:

MGk 1 LITER VANIUSTANG 1
VITT SOCKER 250 GRr GELATINBLAD 20 GR
AGGULOR 200 cr VISPGRADDE 800 R
Ingredienser | Vikt Aktion Tempoeratur Varvial .T'd Lock Ovrigt
C v/m minuter
.S.OCker 250 gr @ ) Dela vaniljstdngen och héll
1 Aggula 200 gr Tillsatt 600 3-4 min  Oppet fréna i karlet tillsammans med
Vaniljsténg 1 85°C socker och éggulan.
2 Mjsik 1L Tillsatt @ 600 12min  Oppet
85°C
Smalt gelatinet
3 Gelatin 20 gr och kyl snabbt av -
till 20° C
4 Vispgréddde 800 gr | Tillsatt gradden - Smaka av

DESSERTKOCKENS TIPS

Smaksatt med t ex kaffe, smaksatt sirap, citrusfrukt, pistaschnétter, fruktpuré eller brénda mandlar.
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