Mer tips fran Johanna:

C%é&m%@ Instagram: @yohannanas
med) agpsesingisdd

Har har ni en liten raring som var med och visade upp sig / 1
pa @diggeat liveprogram igér - chokladmousse pa N

avokado toppade med apelsincurd, hallon och kakaonibs. . \

Moffig, mattande och sot pa samma gang.

Gor den garna och gor da s har:
3 st stora apelsiner
1/2 - 1 dl dadelsocker
3 msk maizena
40g veg.smor
Krama ur saften ur apelsinerna. Blanda i dadelsocker och
Maizena. Vispa ordentligt under uppvarmning tills det
blir en tjock kram utan klumpar. Nar den tjocknat ror du
i veg.smoret tills det bildat en len kram. Stall svalt. Du
kommer (antagligen) inte anvanda allt till desserten -
men den hller ca 1 vecka i kylen och ar smarrig till tex ! ,
scones eller kanske pé groten? Hilatl i ) =

40g mork choklad
1 pkt fryst avokado
1/2 dl kakao
1/2 dl kramig kokosmjolk
1/2 dl agavesirap
1 nypa salt

Smalt chokladen langsamt over vattenbad. Mixa ihop
ovriga ingredienser tills helt slatt, garna i en
hoghastighetsmixer - Inga klumpar tack! Ror sedan
forsiktigt ner den smalta chokladen med en slickepott.

Hall over chokladmousse i glas. Klicka over
apelsincurden, garna med hjalp av en spritspase.
Finhacka blodapelsin och blanda den med lite apelsinskal
och agavesirap efter smak. Dekorer din dessert med
blodapelsin, hallon och kakaonibs. Stall svalt tills den ska
atas.

Hoppas du gillar denna smarriga dessert lika
mycket som jag //Johanna




