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Majas passionsfruktstarta
med mangomousse

12 port.

Ingredienser:

110 gram smor

2,25 dl strésocker

1 msk sirap

2 st 4gg

1,5 dl vetemjol

0,5 tsk salt

1,5 tsk vaniljsocker

1 dl kakao
Chokladmousse

4 st aggula

3 msk strésocker

1,5 st gelatinblad blétlagda
i kallt vatten ca 5 min
125 g moérk choklad

3 dI vispgradde vispad
Mangomousse

4 st gelatinblad blétlagda
i kallt vatten 5 min

1 st mango- stor, mixad
till puré

100 gram florsocker
3dI vispgradde vispad
Passionsfruktsgelé
5st passionsfrukt

2dl passionsfruktsjuice
eller tropisk juice

3st gelatinblad
Dekoration

1-2st passionsfrukt
1ask physalis

0,5krk mynta

Gor sa har:

Vispa smor, socker och sirap pdsigt. Ror ner aggen
ett i sénder. Blanda mjol, salt, vaniljsocker och
kakao. Tillsatt mjélblandningen i smeten. Bred utien
smorad, bréad springform, 26 cm i diameter. Gradda
i 175 grader, 20 min. Lat svalna.

Chokladmousse: Vispa aggulor och socker pdsigt.
Smalt gelatinbladen i en kopp 15-20 sekunder

i mikron pa full effekt. Smalt chokladen 6ver
vattenbad. Blanda varm choklad och smalt gelatin.
R&r ner det i aggsmeten. Ror ner 1/3 av den vispade
gradden i smeten och vand sedan ner resten av
gradden med en slickepott. Bred moussen 6ver
kakan i formen. Stall in formen i kylen eller frysen for
att stelna 30 minuter.

Mangomousse: Smalt gelatinbladen till
mangomoussen enligt ovan. Ror ner florsockret i
mangopurén. Ta 1/2 dl av purén och rér ner i det
smalta gelatinet. R6r sedan ner det i mangopurén.
Tillsatt 1/3 av den vispade gradden for att mjuka

upp smeten och vand sedan ner resten av gradden i
purén. Bred ut purén 6ver chokladmoussen i formen.
Stéll in den i kylen for att stelna, ca 1 timme.
Passionsfruktsgelé: Blétlagg 3 gelatinblad i

kallt vatten i fem minuter. Varm 1/2 dl av juicen

pa svag varme i en kastrull. Ta upp och krama ur
gelatinbladen, smalt ett i taget i juicen. Hall i resten
av juicen och rér om. Grop ur passionsfrukterna i en
skal och hall juicen 6ver fruktkottet, ror om (ta ev.
bort langa gula tradar). Lat gelén svalna nagot innan
den skedas 6ver moussen (gelén kan hallas pa
redan efter 20-30 min). Lat tartan stelna i kyl minst 4
timmar foére servering.

Dekorera med passionsfrukter, physalis och mynta!
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