Truffel - Mousse - Dunkd

Zutaten fur: 10 Personen

FUR DI E MOUS. ..
300 Gamm Vol I m | chkuvertire
150 Gramm Dunkl e Kuvertire
150 Granmm Nougat
1/ 4 Ltr. V- Mlch
4 Sticke Eigelb
40 m  Cointreau
8 St icke Ei wei ss
80 Gramm Zucker
500 Gramm Geschl agene Sahne

FUR DI E TRUEFFEL - RASPEL. ..

250 Gramm Nougat

75 Gramm Fl Ussi ge Kuvertuere
125 G anm Zucker

25 M  Rum

Anleitung:
Achtung Grosse Menge !

Kuvert iren kl ein schneiden, MIlch erhitzen mt Eigelb zu Rose

auf schl agen. Nun die Kuvertire mt dem Nougat zugeben und so | ange
ruhren bis alles sich aufgel 6sst hat. Den Cointreau hi nzu, Ei weiss
zu Ei schnee schl agen und vorsichtig unterheben. Nun noch die nicht
zu fest geschl agene Sahne zugeben und in Behdlter abfillen, we
Schissel n, d &ser ect.

Garnitur : Truffel - Mous in daser einfillen und kalt stell en, dann
die Qberflache mt den Triffelraspel bestreuen. Sahnerosette mt
Mel basauce oder Caranelisierte Marone.

TRUEFELRASPEL: Nougat und fl Ussige Kuvertuere
verm schen, dann nt den Restlichen Zutaten verm schen und durch ein
Kori ntensi eb auf ein kaltes Backofenbl ech dricken und kalt stell en.
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