Schokoladen - Lind - Vollmilch M ousse

Zutaten fur: 6 Portionen

1 Vani |l | eschote
50 mM Mlch
1 Prise Salz
2 Ei er
135 Gramm Lindt Exelent Vollmlch Schokol ade
50 Gramm Zucker
350 Gramm Sahne

Anleitung:

Di e Vol |l m | chnousse, Vani |l |l eschote | dngs einritzen und das Mark mt

ei ner Messerspitzeherauskratzen. M|l ch,Sal z und Vanillemark erhitzen.
Ei er trennen und di eEi gel be i m Wasserbad 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 cremgdickliche Masse entsteht. (Nehmen Sie
etwas von der Crene auf den Hol zI 6ffel und pusten darauf - erinnert
es an eine Rose, so ist die Konsistenz richtig.)Die Vollnm|ch

schokol ade schnel zen und undzur Ei ercrenmezugeben, abkihl en | assen,

di e Sahne Steif schlagen und unter di e Schokol adencrene zi ehen.

Mousse in kleine Fornchen fiullen und gefrieren | assen. Je eine

Edel bitter- und Vol |l m | ch-Musse auf Teller stirzen und nach Winsch
mt frischen Frichten, Roter G itze und M nze garniert servieren.

Di e Mousses kdnnen nach Belieben mt einer flissigen Mschung aus
der jeweiligen Chocol ade und etwas Kokosfett Uberzogen werden.



