Schokoladen - M ousse 10

Zutaten fur: 1 Rezept

180 Gramm Eigelb

520 Gramm Kuvertuere ( 35° Q

150 Gramm Laut erzucker ( 70 g Wasser
Mt 80g Zucker 5 mn
Kochen.)

150 m  Fl Ussi ge Sahne

760 Gramm Geschl agene Sahne

Anleitung:

Kuvert ire entsprechend zerkleinern und in einer Schissel im
Wasserbad aufl 6sen. Eigelb mt dem hei ssen L&auterzucker schaum g
schl agen. Fl Gissi ge Sahne zugeben und di e aufgel 6ste Kuvertuere
zugeben. Di e Masse etwas abkihl en, sie sollte noch flussig sein,
dann di e geschl agene Sahne zugeben und kalt stellen.

Gar ni t ur

Mous in Ziegelform (Parfait) einfillen und durchkihl en.

Wei chkrokant rezept in Pralinendatei. Wichkrokantplatten in der
breite eine Parfaitformherstellen. In entsprechende Lage abtrennen
ca. 2-3cm abtrennen (komm auf die Fill héhe in der Form darauf
an)und nmt etwas abstand zur vorherigen oben aufl egen. Boden mit
ganzem Bi skuitrol | | adenst iick bel egen. Aus der Form schneiden und in
G dsse der Krokantplatten schneiden, auf Teller setzen. Nebenan
Frichte mt Vanill esauce geben.

:Stichworte : Al kohol frei, Eier, Mus, Schokol ade



