Schokoladen - Mousse nach " Quax "

Zutaten fur: 1 Rezept

200 m  Wasser etwas weni ger oder Orangensaft, Kaffee
Qder Li kor
1 Bl att Cel atine
250 G amm GQute Schokol ade

Anleitung:

1 Rezept(e) Chocolat Chantilly oder Musse de Chocol at nach Quax
Wasser (unter 200 m), in einen kleinen Topf geben, erhitzen und die
Cel atine darin aufl 6sen. Anschliessend di e Schokol ade in den Topf

br 6ckel nund das Ganze unter Rihren vorsichtig erhitzen. N cht kochen
| assen, sondern nur erhitzen, damt die Schokol ade nicht gerinnt.

Statt Wasser kann auch Orangensaft, Kaffee oder Liko6r als

Fl Gssi gkeit verwendet werden. Das verlei ht dem Schokol adenschaum
ei ne neue CGeschmacksnote. Der Phantasie sind hier keine Genzen
gesetzt. Wchtig ist nur, dass die Schokol adensosse nicht zu
dinnfl issig wird. Wenn di e Schokol ade dann ganz geschnol zen i st,
wird der kleine Topf in ein Eisbad gesetzt (E swirfel in einem
groesseren Topf). Jetzt ohne Unterbrechung kréftig schlagen - die
Schokol adensosse sol | sich schnell abkihl en.

Unter 37 G ad wird das Fett der Kakaobutter w eder fest, die

Cel ati ne bindetdi e Wassertropfen darin.Nach ca. finf Mnuten sollte
sich der Schaum bil den. Wenn es gar nichtgelingt, war sehr

wahr schei nlich zu weni g Schokol ade bzw. Fett in derFl Gssigkeit. Dann
kénnen Sie das Ganze nochmal vorsichtig erhitzen undetwas Schokol ade
hi nzuf igen. Al's Alternative kann auch Butter zugesetztwerden. Sie
macht | hren Schaum aber wi eder schwerer und veré&ndert denGeschnack.
Nehmen Sie al so |ieber von vornherein eine gute Schokol ade. Furore
macht e Herve Thi s-Benckhardt in Frankreich mt einer neuartigen
Schokol aden- Mbusse, die er aus reiner Schokol ade ohne Schl agsahne
und Ei hergestellt.

Man erhéalt einen puren Schokol adenschaum der |eichter ist alsdie
durch di e Schl agsahne und das Ei noch stark angereicherte

kl assi scheMbusse sof ern Schokol ade | eicht sein kann.... Die ldee zur
Her st el | ungei nes sol chen Schokol adenschauns kam Herve Thi s-

Benckhar dt bei m NachdenkenUber Schl agsahne. Sahne ist eine Enul sion
vom Typ Cel in Wasser. Im G undegenomen ist Schl agsahne nichts
anderes als Mlch nmt einemhohen Fettanteil.

M ndestens 30 % Fett nuss Sahne enthalten, damt sie sichschlagen

| &sst. Weniger Fett bedeutet, dass sich kein stabiler Schaunbil den
kann. Bei m Schl agen der Sahne mit dem Schneebesen oder dem M xer

m schen sich viele kleine Luftbl d&schen in die Flussigkeit. An diese
| agern sich zuerst die natiarlichen Enul gatoren der M ch,

Mol kenpr ot ei ne und Kaseine, an. Di e Fettkuegel chen sammel n sich

wi eder an den Emul gatoren. Soentsteht ein Lanell ensystemvon Luft,
Prot ei nen, Wasser und Fett. Zugleich zerstdrt das Schl agen teil weise
die Hiull e der Fett-Teilchen.

Sie fliessen zu groesseren Teil en zusanmen, verfestigen sich und
stabilisieren so den denSchaum Di eser Vorgang, so die Ueberl egung
des Erfinders, niisste sich beieiner Schokol adenemul si on doch genau
gl eich w ederholen | assen. DieSchritte, die sich daraus ergaben,
war en dann ei ndeuti g: Schokol ade ist im Gegensatz zur Sahne, siehe
oben, eine Enul sion vom Typ Wasser-in-Cel .



Schokoladen - Mousse nach " Quax "

(Fortsetzung)

Wassermuss al so zugesetzt werden, umsie in einen Cel-in-Wsser-

Emul sion wi e die Sahne zu verwandel n. Durch Schnel zen der Schokol ade
in einer wassrigen Flissigkeit wird dies erreicht. Das Abkihl en und
Schl agen fidhrt dann genau dazu, dass sich Luftbl &schenbil den, umdie
sich dann das Lanel | ensystem des Schauns aufbaut. Fehlt nurnoch der
Ermul gator, der in der Schlagsahne ja natirlich enthalten ist.This-
Benckhardt verwendet dazu Cel ati ne.

Cel atine ist, wie auch viele anderen Lebensmttel emul gatoren, ein
Protein mt grenzflaechenaktiven Ei genschaften.Di e Cel ati ne
gewdhrleistet jetzt die gleichnaessige Verteilung von Wasser und
Fett- Mol ektl en in der Schokol adensosse, und sie stabilisiert
zusat zl i ch den Schaum weil sie w eder erstarrt.



