Schokoladen - Mousse 1

Zutaten fur: 1 Rezept

1/ 4 Ltr. V- Mlch
4 Sticke Eigelb
300 G amm V - MIchkuvertuere
300 Gramm Dunkl e Kuvertuere
40 m Pia Maria ( Cognac )
1/2 Ltr. Geschl agene Sahne
8 St icke Ei wei ss
2 Esl . Zucker

Anleitung:

Die heisse MIch unter rihren zu den Eigel ben schitten und i m hei sen
Wasserbad zu Rose aufschlagen. Ist die Masse schon dicklich crem g,
dann di e gehackte Kuvertuere hinzu und den Cognac.Die Crene evtl.

et was abkuhl en, dann di e geschl agene Sahne zugeben und das zu

stei fem Ei schnee geschl agene Ei wei ss zugeben. Die Crene in grosse

A asschiissel n oder Portionsgl dser abfull en.

Gar ni t ur

In dé&ser. Mt Stentillespritzbeutel einfdllen und kihlen, vor dem
servieren mt M nzepl &tchen ausgarnieren.

Auf Tel |l er. Mousnocken mt warnen Essl 6f fel abstechen im Hi ppenblatt/
Kor bchen anrichten. Frichte und Frucht sauce.



