Schokoladen - Lind - Edelbitter Mousse

Zutaten fur: 6 Portionen

1 Vani |l | eschote
50 mM Mlch
2 Ei er
135 Gramm Lindt Excell ence Edel bitter 70%
1 Essl . Kakaopul ver
10 m  Orangenl i kor
10 m  Rum oder Cognac
50 Gramm Zucker
350 Gramm Sahne

Anleitung:

Fur die Edel bitter-Musse Vanilleschote |&angs einritzen und das Mark
mt einer Messerspitze herauskratzen. MIch und Vanillemark erhitzen
Ei er trennen und die Eigel be i mWsserbad crem g schl agen
Vani |l em | ch nach und nach hi nzuf igen und nit einem Hol zI 6ffel so

| ange ruhren bis eine crem g-dickliche Masse entsteht. (Nehnmen Sie
etwas von der Crene auf den Hol zI 6ffel und pusten darauf - erinnert
es an eine Rose, so ist die Konsistenz richtig.) Excellence

Edel bitter schnel zen und mt Kakaopul ver, O angenlikdr und Rum oder
Cognac unter die Ei-Masse ruhren und abkuhl en | assen. Sahne steif
schl agen, dabei 50g Zucker einrieseln |assen und unter die

Schokol adenmasse heben



