Frichte - Mousse mit Couvertire

Zutaten fur: 1 Rezept fur 20 Portione

500 G amm Couvertire, weiss
50 G anmm Kokosfett, ersatzweise Butterfett aber
Kei ne Butter
10 Ei gel be
8 Blatter Celatine, kalt eingeweicht
150 Gramm Zucker, Menge ist variabel je nach
Fruchtsorte
600 Gramm  Frucht mark, Menge ist variabel je nach
Fruchtsorte
500 Gramm Vol | rahm geschl agen
6 Ei wei ss, steifgeschl agen

Anleitung:

Couvertire und Kokosfett bei wenig Hitze schnel zen. Eigel be, Zucker
und Fruchtmark warm und kalt schlagen. Vor dem Kal t schl agen die

Cel atine in der Masse aufl 6sen. Unter die kalte Ei nasse zuerst die
Couvertire, dann Rahm und zul etzt das Ei weiss nehlieren. Abflllen
und kaltstellen. Mndestens 4 bis 5 Stunden, am besten Uber Nacht
dur chkthl en Servieren Die Muwusse mt 2 warnmen L6ffeln abstechen und
mt Fruchtmark und Frichten nach Sai son garni eren Benerkung Sollte
ei n sehr flussiges Fruchtmark verwendet werden, oder nuss die Menge
stark erhodht werden sollte man auch Denn Gel ati neanteil erhdhen



