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Sjokolademousse med avokado

Ingredients

¥ 100 g usaltede cashewngtter
¥ 10 blgte dadler

¥ 1 dl mandelmelk (se tips)

¥ 2 store, fine avokado (se tips)
¥ 3 ss kakaopulver (se tips)

¥ 100 g kokesjokolade (se tips)
¥ 0,5 dl Ignnesirup

Servering:
¥ 100 g bringebaer
¥ 4 ts tgrket bringebeerstrgssel (se tips)

Instructions

Rens dadlene for stener. Ha cashewngtter, dadler og mandelmelk i en food
processor med hakkekniv. Kjgr blandingen sammen til en jevn masse.

Ha avokadokjgttet i food processoren og kjgr dette sammen.
Tilsett kakaopulver og smeltet kokesjokolade (se tips).

Kjar blandingen videre en god stund til du far en glatt og klumpfri, luftig
sjokoladekrem.

Fyll sjokolademoussen i dessertskaler.
Det blir ekstra lekkert om du sprgyter sjokolademoussen!

Pynt med noen friske bringebaer, bringebaerstrgssel og litt hakket sjokolade.



Tips
¥ Det er helt avgjgrende at du bruker 2 store, fine, passe modne og myke avokado!

Det er ikke s& godt a vite hvordan avokadoene ser ut inni nar man kjgper dem, sa
kjgp gjerne med noen ekstra i reserve.

¥ Jeg liker mandelmelk best, men havremelk kan ogsa benyttes.

¥ Bruk gjerne rakakao og rasjokolade hvis du far tak i (kjgpes blant annet i
helsekostforretninger og hos Coop Mega). Jeg brukte her rakakaopulver og vanlig
kokesjokoalde. Sjokoladen smeltes enkelt i en kopp i mikroen. Spar gjerne litt
hakket sjokolade til & drysse som pynt oppa desserten.

¥ Jeg har brukte bringebaerstrgsselet fra Mill & Mortar som bestar av kun
frysetgrkede bringebeer. Fas kjgpt blant annet butikker til Meny og Bunnpris.

¥ Sjokolademoussen smaker best samme dag den er laget.
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