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 Chocolademousse met yuzu en rode vruchten
Annemie Van Trimpont Chef-patissier bij Belgocatering

Annemie Van Trimpont

“De chocolademousse van Callebaut is ideaal om mee 

te werken. Hij bevat 75% chocolade en biedt de kwaliteit 

van huisbereide mousse. Hij is bovendien in een paar 

minuten klaar. Ik personaliseer hem met tal van smaken 

– in deze variatie met Yuzu bijvoorbeeld. Yuzu is een 

klein Japans citrusvruchtje met een minder scherpe 

smaak dan Europese citroen. Door de zuren doet hij de 

chocoladesmaak nog beter uitkomen.”



 Chocolademousse met yuzu en rode vruchten
Chocolademousse met yuzu
800 g mix voor donkere chocolademousse Callebaut CHD-MO-D 
900 g melk
100 g yuzu

Mengen en kloppen met de mixer gedurende 10 minuten.  
De mousse minimum 2 uur laten rusten in de koelkast.

Rode vruchten
Aardbeien, frambozen, trosbesjes...
Lichte suikerstroop
Vanillestokje De vruchten en de vanille in de suikerstroop marineren.

Afwerking en presentatie
De rode vruchten onderaan in een verrine schikken. De chocolademousse er bovenop spuiten. Afwerken met chocoladedecoraties en Callebaut Crispearls™.
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KROKANTE miniChocoladeparels:
Callebaut Crispearls™ Donker

glanzende, ronde miniparels in donkere chocolade •	
met een hart van krakend biscuit
blijven zelfs krokant in parfaits en mousses•	
ook voor verfijnde decoraties•	
bestelcode: •	 CED-CC-45CRISP
verpakking: zak 800 g•	

Voor een overweldigende chocoladesmaak:
Callebaut Mix voor donkere chocolademousse

poedermix voor instantbereiding van donkere •	
chocolademousse met 75% echte chocolade
puur gebruiksgemak: klaar in 5 minuten,  •	
korte koeltijd
rijke, volle en smakelijke textuur van een romige •	
chocolademousse
bestelcode: •	 CHD-MO-D
verpakking: zak 800 g•	


