KIKKOMAN'

Cokoladni mus sa espresom & pomorandzom

Ukupno vreme 5min 5 min vreme pripreme

Nutritivne vrednosti (prema poreciji)
2.534 k) / 606 kcal

SASTOICI

2 porcije

60 gr crne ¢okolade (85%
kakao), otopljene
1 kasicica Kikkoman Prirodno

Fermentisani Soja Sos

1 veliko jaje, odvojeno

1,5 kasicica mlevenog cimeta

0,5 pomorandze, za koricu

1 kasi¢ica Secera

0,5 pomorandze, isecene, za
dekoraciju

1 kasi€¢ica rendane crne ¢okolade

Masti: 54 gr Protein: 7,50 gr
Ugljeni hidrati: 22,50 gr

PRIPREMA

Korak 1

60 gr crne Cokolade (85% kakao), otopljene - 30 ml
espresa - 1 kasic€ica Kikkoman Prirodno
Fermentisani Soja Sos

U srednjoj posudi pomesati otopljenu crnu
cokoladu, espreso i Kikkoman soja sos. MeSati dok
ne postane glatko.

Korak 2

1 veliko Zumance - 0,5 kasicica mlevenog cimeta -
0,5 pomorandze, za koricu

Dodati Zumance, cimet i koricu pola pomorandze u
smesu od Cokolade. MeSati dok se dobro ne sjedini,
pa ostaviti sa strane.

Korak 3

80 ml slatke pavlake, ohladene - 1 veliko belance -
1 kasicica Secera

U posebnoj ohladenoj posudi mutiti Slag dok se ne
formiraju ¢vrsti vrhovi. U drugoj Cistoj posudi
umutiti belance sa Secerom u ¢vrstu penu. Umesati
trecinu Slaga u smesu od cokolade da bi se
razblazila, a zatim pazljivo umesati ostatak. Na
kraju, umesSati umucena belanca dok ne nestanu
beli tragovi.

Korak &

0,5 pomorandze, isecene, za dekoraciju - 1
kasicica mlevenog cimet - 1 kasic€ica rendane crne
cokolade

Podeliti mus u dve ¢ase ili Cinije. Hladiti u frizideru
najmanije 2 sata, ili dok se ne stegne. Posluziti
preliveno kriSkama pomorandze, posutim cimetom
i rendanom Cokoladom.
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