Schokoladen - M ousse 13

Zutaten fur: 30 Portionen

16 Sticke Eigelb

150 Gramm Zucker
350 Gramm Helle Kuvertuere
350 Gramm Dunkl e Kuvertuere
60 mM  Rum
16 St icke Ei wei ss
150 Gramm Zucker

Anleitung:
Achtung G osse Masse !

Ei gel b und Zucker warm und kalt schlagen. Kuvertuere aufl dsen und in
di e Ei gel bmasse ei nrihren. Rum zugeben und die Ei weisse mt dem
Zucker mt einem Ruhrgeréat zu steifem Ei schnee schlagen und mt der
Schokol adenei gel bnasse vorsichtig verm schen.

Gar ni t ur

Vani | | esauce, 2-3 Nocken Mus und etwas frisches Cbst auf Teller
anrichten,in die Mtte des Muses eine hal bschal e aus gesponnenem
Karanmel|l in diese ein CGebéckstick | egen mt Puderzucker |eicht
absi eben.



