Betty Bossi

Duo Chocolate Mousse

@ Vor- und zubereiten:ca. 30 Min.
A Kuhl stellen: ca. 4 Std.

ﬂ’ vegetarisch
Portion (1/6): 454 kcal, F35g,Kh24g,E5g

Zutaten Und so wirds gemacht:
fur 6 Personen

100 g dunkle Schokolade 90 % Kakao (Lindt 1. Schokolade fein hacken, in eine diinnwandige Schissel geben,

EXCELLENCE) Uber das nur leicht siedende Wasserbad hangen, sie darf das
1.5dl Vollrahm Wasser nicht berthren. Schokolade schmelzen, glatt rihren,
. Schussel von der Pfanne nehmen, etwas abkuhlen. Rahm knapp
100
& :;j('ggféﬂgzogjr:&;?gza Salt) steif schlagen, sorgfaltig unter die Schokolade ziehen, in die

Glaser verteilen.

2 frische Eiweisse . . . . .
2. Schokolade fein hacken, in eine diinnwandige Schussel geben,

1 Prise Salz . . .
1EL Zucker Uber das nur leicht siedende Wasserbad hangen, sie darf das
5dl Vollrahm Wasser nicht berthren. Schokolade schmelzen.
2 frische Eigelbe 3. Eiweisse mit dem Salz steif schlagen. Zucker beigeben,
2 EL Zucker weiterschlagen, bis der Eischnee glanzt. Rahm steif schlagen.
50 g dunkle Schokolade (Lindt, 4. Eigelbe und Zucker mit den Schwingbesen des Handrihrgerats
EXCELLENCE Caramel Sea Salt) ca. 5 Min. rthren, bis die Masse hell und cremig ist.

Geschmolzene Schokolade mit 3 EL Schlagrahm zur Eimasse
geben, gut verrtihren. Restlichen Schlagrahm unter die Masse
mischen. Eischnee sorgfaltig unter die Masse ziehen, in die Glaser
auf der Schokolademasse verteilen. Mousse zugedeckt mind. 4
Std. kahl stellen.

5. Schokolade in Tafelchen schneiden, kurz vor dem Servieren
Mousse damit verzieren.

Far: 6 Gléser von je ca. 1% dl
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