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https://www.facebook.com/RecettethermomixPR/posts/pfbid035HU5cAcweuuayCgUbJsPwLp9FGrSjP7Yyv9LyF5vWoqRE5U3cJsAcz4PXL5Lz3rAl 
https://www.platetrecette.fr/recette-gateau-mousse-chocolat-au-thermomix/ 
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Info Martine Lycke 

 
09/10/2023 

Deeg : In kom Kitchen Aid: 

2 eieren 

80 g suiker 

1 kl vanille extract 

Wit kloppen, 10 tal minuten  

 

Zeef op de kom: 

50 g de bloem 

15 g de cacao 

1/2 kl bakpoeder 

 

Eronder mengen 

 

In bakvorm met bakpapier – 23 cm 

Oven : 180°C – 10 minuten 

 

Voor de chocolademoes: 

 

In kom: 

600 ml Koude rode room lichtjes opkloppen met mixer 

 

In Thermomix: 

300 g chocolade (70%) 

10 Sec / Snelheid 10 

+ 200 g van de room 

5 Min / 60 graden / Snelheid 2 / 

 

De overige room (in kom) verder opkloppen 

 

Het chocolade mengsel overgieten in glazen kom 

En laten afkoelen 

 

Dan onder de room mixen 

 

De Biscuit omgekeerd op een taartvorm leggen 

Bakpapier verwijderen 

Ring van de springvorm er rond zetten 

Chocolade/room mengsel erin gieten 

 

Ijskast – Laten opstijven - Minimum 4 uur 
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