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Introdução 





Quando  a  palavra  mousse  aparece,  o  que  me  vem  à  cabeça?  Uma  mousse  é  uma sobremesa saborosa, requintada e cremosa que desperta o paladar e o deixa sem rumo, desejoso de mais. 



Este  livro  de  receitas  de  alce  está  totalmente  equipado  com  receitas  de  mousse únicas no mundo, recheadas com muitas frutas diferentes e bolos recheados com creme,  que  deixarão  um  sabor  sensacional  quando  consumidas.  Cada  um  bem misturado e revestido com chocolate preto, caramelo ou creme de baunilha. 








1. Mousse de lua-de-mel 

Recria esse momento especial com esta luxuriosa mousse de lua-de-mel. Relaxe e assista aos passeios mágicos e aventuras que sua boca vai continuar. 

Tamanho da porção: 6-8  

Tempo total: 6 minutos  

Ingredientes:  

•  leite evaporado (1 copo, frio)  

•  extracto de baunilha (3 colheres de chá)  

•  açúcar (1 chávena)  

•  chocolate (4 oz, não adoçado, finamente picado)  



•  sal (¼ tsp)  

•  creme de chantilly (2 chávenas)  

•  Cachos de chocolate (opcional)  

Instruções:  

1. Num liquidificador, coloque leite, baunilha, açúcar, chocolate e sal. Fixe a tampa e misture até ficar liso. 

2. Retire do liquidificador e coloque numa tigela de grandes dimensões. 

3.  Em  uma  tigela  de  tamanho  médio  começa  a  bater  o  creme  até  que  os  picos começam a se formar. Dobre as natas na mistura de chocolate. 

4. Despeje nos pratos de sobremesa e leve à geladeira até estar pronto para servir. 

Use caracóis de chocolate para guarnecer a mousse. Relaxe e desfrute. 








2. Mousse de Maracujá 

A mousse de maracujá é uma das minhas favoritas pessoais. O seu aroma tropical e sabor a zesty é perfeito quando combinado com a riqueza e sabor exótico das natas batidas. 

Tamanho da porção: 6 

Tempo total: 6 minutos  

Ingredientes:  

•  Maracujás (5)  

•  Açúcar refinado (1/3 chávena)  

•  água (500 ml)  

•  sal (1 colher de sopa)  

•  gelatina em pó (7 gramas)  

•  Nata batida (200 ml, fria)  

Instruções:  

1. Lavar e cortar o maracujá em metades. Retirar a polpa e o sumo das metades. 

Lave delicadamente as cascas e remova a camada fina de dentro. 

2. Adicione 15 gramas de sal a uma tigela com 500 ml de água; mexa até que o sal se dissolva. Mergulhar as cascas durante meia hora. Reserve para servir. 

3. Em 15 ml de água, mergulhar 2 gramas de gelatina durante 15 minutos ou até amolecer. Se for o pó de gelatina que foi utilizado, mexer até que esteja totalmente dissolvido. 

4. Agora, adicione a polpa e o suco de maracujá (aproximadamente 85 gramas) a uma panela, juntamente com 50 ml (equivalente a 3 colheres de sopa + 1 colher de sopa) de água. Em fogo médio, aqueça a panela mexendo constantemente. Retire a panela, quando o suco começar a borbulhar. Isto torna o suco muito mais fácil de esticar. 

5. Tensionar através de um coador para remoção de sementes. 

6.  Em  uma  tigela  separada,  coloque  50  ml  de  suco  (retirado  do  suco  coado);  a porção  restante  será  usada  para  a  camada  de  geléia.  Para  equilibrar  o  sabor, adicione 2 colheres de sopa de açúcar. 
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