Schokoladen - Rotweain - Mous

Zutaten fur: 1 Rezept

300 Gramm Vol I m | chkuvertuere
300 Gramm Dunkl e Kuvertuere
1/ 4 Ltr. Kréaftiger Rotwein
4 Sticke Eigelb
40 m  Rotwei ntrester oder
Wei nbr and
1/2 Ltr. Geschl agene Sahne
8 St icke Ei wei ss
2 Esl Zucker

Anleitung:

Kuvertuere klein schneiden. Rotwein mt Eigelb auf dem Feuer zur
Rose aufschl agen. Di e gehackte Kuvertuere zugeben und aufl dsen, evtl.
et was abkuhl en. Wi nbrand zugeben, die Masse sollte noch flissig
sein, sonnst noch etwas anwarnen. Nun die nicht zu fest geschl agene
Sahne und das mt etwas Zucker zu steifem Ei schnee aufgeschl agenem
Ei wei ss zugeben. Alles gut verm schen und unfillen und kuhl en.

Garni tur:

Im d as, Masse evtl. etwas anzi ehen |assen,10 min kalt stellen. Dann
mt Spritzbeutel mt grosser Sterntille Rosette ins 3as spritzen.
Zuvor etwas Vanill esauce reingeben, anschliessend kalt stellen.



