Schokoladen - Ingwer - Mousse 1

Zutaten fur: 1 Rezept

1/ 4 Ltr. V- Mlch mt
4 Sticke Eigelb warm zur Rose
Auf schl agen
600 Gramm Dunkl e oder weisse

Kuvert uere gehackt zugeben
Und aufl dsen
40 m  Armagnac ( Spirituose )
3 Geh. Kf |l . I gwer
Gemahl en, al | es gut
Verr Uhren, dann
Ist die Crene nicht zu warm

Dann
500 Gramm Nicht zufest geschl agene
Sahne zugeben , dann
8 Sticke Eiweis mt
2 Esl. Zucker zu festem

Ei schnee auf schl agen und
Zum Schl uss
Unter die Muus geben.

Anleitung:
Si ehe Rezept angaben, anschliessend kalt stellen

Gar ni t ur

A aser, Mousmasse etwas abkihlen ca 15 Mn. kalt stellen. Dann mt
Spritzbeutel mt grosser Lochtille in bereitgestellte d &ser
spritzen

Auf Tel |l er; Mousnmasse aus der Schissel mt einemin warnmen Wasser
get aucht en Essl 6f fel abstechen, Vani | | esauce, Sahne rosette. Frische
dinne schei ben von | ngwer.
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