Schokoladen - Mousse - Weiss5

Zutaten fur: 4 Personen

200 Granm Wi sse Kuvertire
2 Eigel b
2 Essl. Kirsch 12 Blatt Celatine in kaltem Wasser
Ei nwei chen
2 Ei wei ss steif geschl agen
250 m Vol | rahm
100 Gramm M | chschokol ade gehobelt zum Garni eren

Anleitung:

Di e wei sse Schokol ade Uber dem Wasserbad schnel zen | assen. Eigelb
Uber dem Wasserbad schaum g und warm rihren, Kirsch bei geben

CGel atine |eicht ausdrucken, bei kleiner Htze mt 1 Essloffe

hei ssem Wasser aufl 8sen und zum Ei gel b geben. Wenn Schokol ade uns

Ei gel b handwar m si nd, bei des sorgfaltig m schen. Abkihlen | assen
Zuer st Ei wei ss, dann den Rahm sorgfaltig unter die Schokol adenmasse
zi ehen. Kirsch beifigen und darunter riahren. Zugedeckt 0Uber Nacht im
Kihl schrank fest werden [assen. Mt 2 Essl 6ffeln Nocken ausstechen
auf ein Teller verteilen und garnieren.



