Schokoladen - Mousse - Weis mit Pralin und Mangosauce

Zutaten fur: 4 Portionen

PRALI NVASSE
80 Gramm Mandel n
80 Gramm Zucker
MOUSSE
200 Gramm Wi sse Schokol ade
150 mMm Mlch
2 Ei er
180 mM  Rahm
30 Gramm Zucker
MANGOSAUCE
3 Sehr reife Mangos
30 Gramm Zucker
50 m  \Wasser

ZUM GARNI EREN

200 Gramm Hinbeere; tiefgekuehlt
20 Gramm Hasel nuesse; gehackt

Anleitung:

Pral i nmasse: die Mandeln nicht zu fein hacken. Den Zucker hell braun
Kar anel i si eren, di e gehackten Mandel n bei geben und gut m schen. Die
Fl uessi ge Masse auf ein kalt ausgespueltes Bl ech gi essen, erstarren
Lassen und dann grob hacken.

Mousse: Schokol ade in Stuecke brechen, nmit der MIlch in eine kleine
Schuessel geben und i m Wasserbad schnel zen | assen. Ei er trennen,

Ei gel be zur Schokol ade-M | ch-M schung geben und - inmrer Noch im
Wasser bad) schaumi g ruehren. Dann abkuehl en | assen. Den Rahm

stei fschl agen, unter die Masse ziehen. Eiweiss zu Schnee Schl agen
und dabei | angsam den Zucker bei m schen. Den Ei schnee Abwechsel nd
mt demPralin unter die Masse ziehen. In eine Schuessel Geben und
i m Kuehl schrank 3 bis 4 Stunden fest werden | assen. Die Hi nbeere
etwa 1 Stunde vor dem Servi eren auftauen | assen. Mangosauce: Mangos
schael en, Fruchtfleisch vom Kern | oesen, zusamen Mt Wasser und
Zucker in ein hohes Gefaess geben und puerieren.

Anrichten: die Mangosauce auf Dessertteller verteilen. Von der
Mousse Mt einem Loeffel Baellchen abstechen und di ese auf die Sauce
geben. Mt Hi nbeeren und gehackten Hasel nuesse gar ni eren.



