SNÖVIT CHOCKLADMOUSSETÅRTA

14-16 bitar

Tårtbotten:

300 g mandelmassa

3 ägg

2 msk kakao

Fyllning:

250 g vit choklad

2 tsk florsocker

6 dl vispgrädde

4 äggulor

Garnering:
Choklad + frukt (på bilden vit och vanlig riven choklad, citronmeliss m.m.).

Sätt ugnen på 175º.

Riv mandelmassan och rör med ägg och kakao. Bred ut smeten i en smord form med löstagbar botten, ca 25 cm i diameter. Grädda mitt i ugnen ca 20 minuter. Ta ut och låt kallna.

Fyllningen:

Smält chokladen i vattenbad eller i micro. Blanda i florsockret. Vispa grädden. Blanda ner hälften i chokladsmeten. Rör i äggulorna, en och en, i den avsvalnande smeten. Blanda i resten av den vispade grädden. Bred fyllningen över tårtbotten i formen. Ställ i frysen minst tre timmar. Ta ut tårtan ca 45 minuter före servering och garnera med den flisade blockchokladen och ev. bär.

