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Mousse  cioccolato
Ingredienti:

1 litro di  crema inglese

150  gr di  cacao amaro

6 fogli  di colla di pesce 

8 arance possibilmente non trattate

200 gr  di gran  manie o liquore all’ arancio

1 litro di panna. 

Procedimento
Alla crema inglese aggiungere  cacao  amaro polvere  e la colla di pesce precedentemente

ammollata in acqua   fredda, aggiungere  quindi  le chiare d’uovo montate ( useremo quelle della 

crema inglese  più  300 gr di zucchero ).

Porremo  il composto in una casseruola e porremo in frigo.

Peleremo le arance facendo attenzione a non usare la parte bianca, faremo delle fettine sottili

che poi sbollenteremo in acqua  per qualche  minuto.

Con le arance, quella che ne rimane, taglieremo  in spicchi  passando poi  all’ultimo momento

nello zucchero  semolato e terremo poi da parte il succo, porremo in padella le scorze d’arance,

con burro e zucchero, faremo  quasi caramellare quindi  aggiungeremo  il liquore il succo d’arancia 

e toglieremo  dal fuoco .

A questo  punto aggiungeremo la panna  leggermente montata a  questa salsa  d’ arancia  e comporremo

il piatto con  quest’ ultima  più fette  d’ arancio, la mouss  e guarniremo con foglie di menta

