TIROLEZ

Mousse de Queijo Brie Cremissimo com chocolate e
avela

Tempo de Preparo: Rende:

(© 00:20 9 12 Porcoes

| ngredientes

Ingredientes

- 1 embalagem do Queijo Brie Cremissimo
Tirolez

- Y4 de xicara (chd) ou 60 gramas de Creme
de Leite Fresco Tirolez

- 2 xicaras (cha) ou 180 gramas de chocolate
meio amargo

- 3 colheres (sopa) ou 18 gramas de cacau
em po

- 34 de xicara (chd) ou 120 gramas de avela
torrada e moida

Modo de Preparo

Modo de preparo

- Pigue o Queijo Brie Cremissimo Tirolez em
pedacos pequenos, coloque no processador
junto com o Creme de Leite Fresco Tirolez e
triture.

- Enquanto isso, coloque o chocolate meio
amargo em um recipiente de vidro e leve-o
ao micro-ondas para derreter.

- Coloque no processador junto com o queijo
e adicione o cacau em pd e as avelads



torradas e moidas.

- Bata até obter uma mistura homogénea.

- Distribua nos recipientes e sirva em
seguidal



