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Mousse de polvorA3n y chocolate

DescripciA3n
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Un postre que podemos hacer como aprovechamiento de esos polvorones que ha quedado en la
despensa, 0 como postre para las fiestas de Navidad dAjndole un toque distinto a los polvorones.

Otras mousses distintas:

Mousse de turrA3n , Mousse de iAJ_ra , Mousse de chocolate y yogur , Gelatina de mango y mousse
de chocolate blanco , Tarta mousse de turrA3n de Jijona , Tarta mousse de chocolate negro .

Ingredientes: (SegA°n tamaA+o de los vasitos 12 unidades)
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https://masqpostres.es/postres/mousse-de-turron/
https://masqpostres.es/postres/mousse-de-pina/
https://masqpostres.es/postres/mousse-de-chocolate-y-yogur/
https://masqpostres.es/postres/gelatina-de-mango-y-mousse-de-chocolate-blanco/
https://masqpostres.es/postres/gelatina-de-mango-y-mousse-de-chocolate-blanco/
https://masqpostres.es/postres/tarta-mousse-con-turron-de-jijona/
https://masqpostres.es/postres/tarta-mousse-de-chocolate-negro/
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480 gr de yogur natural (4 yogures de 120 gr).

250 gr de chocolate intenso.

30 gr de azA°car.

400 ml de nata para montar.

6 polvorones.

4 claras de huevo talla L.

8 hojas de gelatina neutra.

1 chorro generoso de aceite de oliva suave.

Para decorar almendras crocantes, laminadasa?; Opcional.

PreparaciAs3n:
Escogemos los vasitos o recipientes, reservamos.

Ponemos a hidratar las hojas de gelatina en agua frAa y reservamos.

En un cazo calentamos la nata'y ‘el azA°car; Una vez caliente retiramos del fuego y aA+adimos las
hojas de gelatina bien escurridas, mezclamos/hasta que se disuelva y reservamos.
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En un bol amplio desmenuzamos los polvorones, echamos los yogures y la mezcla de la nata con la
gelatina, mezclamos bien hasta que quede todo bien integrado.
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En otro bol montamos a punto de nieve las claras con ayuda de las varillas elA©ctricas y las
aAtadimos a la mezcla de los polvorones, removemos con movimientos envolventes y pasamos la
mousse a los recipientes elegidos.
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Llevamos al frigorAfico un rato hasta que cuaje la superficie.

En un bol fundimos el chocolate con el chorro generoso de aceite en el microondas. Una vez fundido
vertemos una capa sobre las mousses y reservamos en la nevera una hora.
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Sacamos, decoramos con las almendras crocantes ya?! AiBUEN PROVECHO!

Consejo: Es conveniente hacerla de vAspera para que cuaje bien, aunque cubriremos con
la capa de chocolate como una hora antes de servir.

SAAguenos en Facebook: facebook.com/masgpostres
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http://www.facebook.com/masqpostres
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En Instagram: instagram.com/_masgpostres

MAjndanos tus recetas, opiniones, sugerenciasa?! a nuestro correo: hola@masgpostres.es

Y si quieres recibir al instante nuestras nuevas recetas, suscrAAbete pinchando en A«SuscribirA», en
la parte superior derecha de nuestro blog o en la inferior si lo haces desde el mA3vil.
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