
Μους σοκολάτας 
με αβοκάντο

Υλικά για 6-8 μερίδες:
• 2 ώριμα μεγάλα αβοκάντο
• 50 μουλιασμένοι χουρμάδες
• 5-6 κ.σ. κακάο (δοκιμάστε και προσαρμώστε 
ανάλογα με το γούστο σας)

• 100-120γρ σιρόπι αγάβης ή μέλι
• λίγο φρέσκο χυμό πορτοκαλιού (από 1-2 
πορτοκάλια, ανάλογα με το πόσο ζουμερά 
είναι)

• λίγη κανέλα (προαιρετικά)
• λίγα cacao nibs (προαιρετικά)
• αλεσμένους ξηρούς καρπούς της αρεσκείας 
σας (προαιρετικά)

Εκτέλεση:
1. Χτυπάμε τους χουρμάδες  στον επεξεργαστή τροφίμων με λίγο χυμό, μέχρι να γίνουν μία σφιχτή πάστα 

(προσθέτουμε λίγο λίγο το χυμό). Μας ενδιαφέρει να μη μείνουν κομματάκια χουρμάδων, όχι να γίνει 
αραιή κρέμα.

2. Στη συνέχεια προσθέτουμε το αβοκάντο και χτυπάμε ξανά.
3. Προσθέτουμε το κακάο και χτυπάμε ξανά πολύ καλά μέχρι να ομοιογενοποιηθεί το μείγμα.
4. Τέλος βάζουμε το σιρόπι αγάβης  σιγά σιγά, και δοκιμάζουμε αν η γλύκα μας ικανοποιεί. Αν το θέλετε 
πιο γλυκό προσθέστε λίγο σιρόπι αγάβης ακόμα.

5. Σερβίρετε με λίγη πασπαλισμένη κανέλα, αλεσμένους ξηρούς καρπούς ή μερικά κακάο nibs.
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