Schokoladen - M occa - Mousse 3

Zutaten fur: 1 Rezept

300 Gramm Kuvertuere
2 Sticke Eigelb
1 Stiuck Ei
1/2 Ltr. Geschl agene Sahne
125 m  Frischen Mtcca
15 m  Cal vados
15 m Crene de Cacao

Anleitung:

Kuvertuere kl ei nschnei den, dann aufl 6sen. Eigelb und Ei, Mdcca und
die Spirituosen warm zur Rose aufschlagen, mt der Schokol ade
verm schen und i m Ei swasser abkihl en. Achtung di e Masse darf nicht
fest werden mus noch flissig sein umdi e Sahne zuzugeben! Die
vertige Crene in @ asschal enfillen und kihl en oder

Garni tur:

Mous in Parfaitformmt Boden u.Deckel ( Metall )fillen, zuerst in
der grosse der Form Bi quitroul ade austechen. Mus einfillen, dann
nochmal ei ne Bi squitroul ade drauf und kihl en. Nach der Kiuhl ung etwa
6 Std. Form kurz unter warnes Wasser heben, damt die R&nder etwas
schm | zen. Cder mt dem Messer rausschneiden. Die Ziegelformmt

ei nemin hei sses Wasser getauchtem Messer in schei ben und auf dem
Teller mt entsprechendem ausgar ni eren.



