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〈トッピング〉　

生クリーム、飾り用の果物など。　

チョコムースチョコムース

◇作り方

1.
2.
3.
4.

ボウルに卵黄とグラニュー糖を入れ、自ろっぽくなるまで混ぜる。

沸騰直前まで温めた生クリームを加える。

湯せんで 83℃まで温度を上げてからこす。

ふやかしたゼラチンを湯せんで溶かし 3. に入れ、

クーベルチョコを入れ、コアントローを入れて混ぜて冷やす。

5. 型に流し入れ、さらに冷やし固める。

準 備

ゼラチン
は水でふ

やかして
おく。

甘さ控えめでコクのあるおいしさ。

　　　コアントローの香りが際立ちます。 

◇材料 ココット型７個分


