Schokoladen - M ousse mit Olivenod

Zutaten fur: 6 Portionen

180 Gramm Hal bbitter-Kuvertire
3 Eier (KI. M
110 Gramm Zucker
125 m  divendl
SAUCE. . .
5 Saf t or angen
1 Zwei g Frischer Rosmarin
50 Gramm Zucker
3 Essl. Orangenli kor

Anleitung:

1. Die Kuvertire grob hak ken. Im Wasserbad bei mlder Hitze
schnel zen. DieEier trennen. Eigelb und 55 g Zucker mt den Quirlen
des Handrihrers ineiner Schiussel dickschaum g auf schl agen. Das
Eiweiss mt demrestlichenZucker steif schlagen.

2. Die geschnol zene Kuvertire nur |eicht abkihlen lassen, mt den
Qui rl endes Handr ihrers unter das aufgeschl agene Eigel b rihren. Das
Aivendl ersttropfenwei se. dann i mdinnen Strahl dazugeben und so
| ange weiterridhren,bis die Masse eine |eicht krinmelige Konsistenz
bekommt .

3. Den Eischnee mt einem Spatel unterheben, mt den Quirlen
desHandr Uhrers weiterrihren, bis ei ne honbgene Masse entsteht.
M ndest ens 3Stunden in den Kuhl schrank stellen.

4. Fir die Sauce von | Orange mt einem Juliennereisser ca. |

Teel of f el Schal e abzi ehen. Al e Orangen auspressen, es soll 300 m
Saft ergeben. Etwa 15 Rosnarinnadel n abzupfen. Den Saft in einem
Topf mt dem Zucker, Orangenlikér, Orangenstreifen und

Rosmari nnadel n m schen und auf kochen. 20 M nuten bei mttlerer Htze
ei nkochen, bis ein leichter Sirup entsteht. Auskiuhl en | assen.

5. Mt einemin heisses Wasser getauchten Essl 6ffel aus der Mousse
Nockenabst echen und zusamen mt der O angensauce auf Tellern
anrichten. Zubereitungszeit: 45 M nuten <plus Kuehl zeit)

Pro Portion7 g E. 27 g F, 52 g KH = 495 kcal (2072 U) Tip: Mt der
Mousse kdnnen Sie auch Pralinen oder eine Torte herstellen:mt einem
Teel 6f fel kl ei ne Kugel n abstechen, auf ein Blech | egen und
imGefriergeréat fest werden |lassen. Dann mt wei sser oder dunkler
Kuvert Ur etberzi ehen. COder: einen Biskuitboden backen, zwei mal

waager echt durchschneiden und mt Orangenlikér betrdufeln. Die
Mousse daraufstrei chen und di e Boden w eder aufei nander setzen.



