Schokoladen - Mousse - Dreierlel

Zutaten fur: 12 Portionen

1
200 Gramm Dunkl e Schokol ade
2 Eigel b
300 mM  Rahm
1 Pack. Vanill ezucker
2.
200 Gramm M | chschokol ade
1 Pack. Vanill ezucker
2 Eigel b
300 mM  Rahm
4 Essl. Grand Marni er
1 Blatt GCelatine in kaltem Wasser eingel egt
3.
100 Gramm Wi sse Schokol ade
3 Essl . Wasser
150 mM  Rahm
2 Blatter Celatine in kaltem Wasser eingel egt

Essl. Wdka oder Arak
Ei wei ss
Pack. Schokol adegl asur

N D

Anleitung:

Fur eine Cakeformvon ca. 24 cm Lange. Di e verschi edenen Schokol aden
getrennt hacken. Fir di e dunkl e Musse di e dunkl e Schokol ade in

ei nem Pf annchen auf den Herd stellen und bei mnimaler Tenperatur
schnel zen. Auskihl en, aber noch nicht festwerden |assen. Eigelb in
ei ne Schissel geben und i m hei ssen Wasserbad - es darf nicht sieden
Zu einer festen Crenme verrihren

In ein kaltes Wasserbad stellen,riuhren, bis die Creme ausgekihlt ist.
Rahm mit Vanill ezucker steifschlagen, Eigelb, dann die Schokol ade
bei f lgen und sorgfaltig vermengen. Sogleich in eine mt
Klarsichtfolie ausgel egte Cakeformfillen und in den Kihl schrank
stell en. M| chschokol adenmobusse auf die gleiche Wise herstellen
Dann den G and Marnier aufkochen, das Pfannchen vom Feuer zi ehen und
das ausgedrickte Gel ati nebl att beiflgen. Sogleich unter die

Schokol adecrene ruhren

Auf di e dunkl e Mousse ausstreichen. Wi sse Schokol ade mt dem Wasser
bei schwacher Hitze schnel zen und auskihl en | assen. Rahm

stei fschl agen und unterzi ehen. Celatineblatter i mWdka aufl 6sen
wi e oben beschrieben, und gut mt der Crenme vernengen. Eiweiss

stei fschl agen, unter die Crenme ziehen. Auf die

M | chschokol adennmousse ausstrei chen und wahrend ein paar Stunden im
Kuhl schrank festwerden | assen. .a Anrichten

Fur die Verzierung di e Schokol adegl asur nach Vorschrift zubereiten
In eine kleine Plastiktiute fullen, 1 nm Spitze wegschnei den. Mousse
in Tranchen schnei den und auf Teller anrichten. Di e Schokol ade mt
Schwung Uber den Teller und di e Moussetranchen spritzen



