Schokoladen - Minze - Mousse 2

Zutaten fur: 8 Personen

200 Gramm  Sehr gute Zartbitterschokol ade
40 G anm Zucker
2 Frische Eier getrennt
20 m Wi nbrand
200 Gramm Schl agsahne
2 Essl. Espresso, frisch gekocht
1 Teel . Vanil |l ezucker
100 Gramm After Eight; Schoko-M nz-Taf el chen Dekoration
50 G anmm Hal bbi tter-Kuvert ire Puderzucker Monatserdbeeren

Anleitung:

Die Eigelb mit dem Zucker sehr cremig und hell schlagen. D e
Schokol ade i m Wasserbad oder in der Mkrowelle (250 Watt) schnel zen
Di e Schokol ade unter Riuhren in di e Eigel bnasse geben, dann den
Espresso und den Wi nbrand unterrihren. D e Sahne steifschlagen und
unter di e Schokol adenmasse zi ehen. Die Eiweiss crem g schlagen, den
Vani | | ezucker zugeben und nochmal kurz weiterschl agen, ebenfalls
unter di e Schokol adenmasse zi ehen. Di e Schoko-M nz-Tafel chen in
Wir f el chen von etwa 1/2 cm Kant enl &nge schnei den und vorsichtig
unter die Masse mischen. Alles in eine dasschussel fuellen und im
Kihl schrank m ndestens 4 Stunden fest werden |assen. Fur die
Dekoration die Kuvertire schnel zen und in einen kleinen
Cefrierbeutel fidllen. Eine winzige Ecke abschnei den und auf Alufolie
kl ei ne Schokol adengitter aufspritzen. Kihl stellen und fest werden

| assen, dann die Gtter durch Abl 6sen der Folie vorsichtig abtrennen
Teller mt Puderzucker best&auben, von der Musse nmit Hlfe zweier
Lof fel Nocken abstechen und auf die Tellermtte | egen. Gben und
unten jeweils ein Schokol adengitter auflegen und die Seiten nach
Bel i eben mt hal bi erten Monat serdbeeren dekorieren



