Schokoladen - Mousse Cake

Zutaten fur:  10-12 Personen

Schokol adenr ahm

400 M Rahm
1 Packli Vanill ezucker
100 Gramm Zartbitterschokol ade
75 Gramm Puder zucker
3 Essl . Schokol adensplitter
Bi skuit:
4 Eigel b
120 Gramm Zucker
4 Ei wei ss
100 G amm Mehl
60 Gramm Fl lGssige Butter
Schokol adennousse:
200 Gramm Zartbitterschokol ade
2 Essl. Starker Kaffee
25 m  Mokkal i kbr oder Amaretto
5 Eigel b
75 Gramm Zucker
150 m  Rahm
5 Ei wei ss

Anleitung:

Fur di e Rahnfillung Schokol ade zerbrockeln und mit 2 Essl. Wasser
schnel zen. Puderzucker und weitere 2 Essl. Wasser beifligen. Nochmal s
erwdr men, dann abkidhl en | assen. Rahm steif schlagen. mt

Vani | | ezucker sussen. Nachei nander Schokol adenmasse und - splitter
unterzi ehen. Kihl stellen. Fur das Biskuit Eigelb und Zucker Uber

ei nem hei ssen Wasserbad crem g aufschl agen. Ei weiss steif schl agen.
Mehl auf die Eicrene sieben. Die flissige Butter beiflgen. Ein
Drittel des Ei schnees daraufgeben. Alles sorgféaltig verruhren. Den
restlichen Ei schnee | ocker unterheben. Biskuitmasse auf ein mt
Backpapi er bel egtes Bl ech geben und zu einemca. 1 cmdicken

Recht eck ausstrei chen. Imauf 180° vorgehei zten Ofen auf der
zweituntersten Rille 12 M n. backen. Das heisse Biskuit sofort auf
ein mt Zucker bestreuten Kichentuch stirzen. Das Backpapi er

abzi ehen. Das Biskuit mt Hilfe des Kiuchentuches aufrollen.

Auskihl en | assen. Die Roul ade sorgfaltig entrollen und mt dernr
Schokol adenr ahm bestrei chen. Aufrollen , in Klarsichtfolie w ckeln
und kihl stellen. Fir die Musse die Schokol ade zerbrodckeln und im
hei ssen Wasserbad schnel zen | assen. Kaffee und Li kér unterrihren.

Ei gel b und 25 g Zucker zu einer hellen, dicklichen Crene aufschl agen.
Di e Schokol adennasse dazurihren. Rahm steif schl agen. Ei weiss
schaum g schl agen. Dann | 6f f el wei se den restlichen Zucker

dazuschl agen; es soll eine gl 4nzende Masse ent stehen. Ei schnee und
Rahm unter die Schokol adencrene zi ehen. Etwa 3 Stunden kihl stellen.
Ei ne Cakeformvon 30 cm Lédnge mit Kl arsichtfolie auskleiden. Die
Roul ade in Schei ben schnei den und die Form damit auskl ei den. Musse
einfidllen und mt den restlichen Schei ben decken. Bis zum Servieren
kalt stellen.



