Vanille- Mousse 2

Zutaten fur: 6 Portionen

250 Gramm Crene doubl e
100 Gramm Butter (zinmerwarm
1 Vani |l | eschot e
1 Pack. Vanill ezucker
80 Gramm Puder zucker
1 Spur Sal z
6 Eigel b
50 Gramm Hal bitter-Schokol ade

Anleitung:

Crenme double steif schlagen. Die Butter in einer Schuessel Schaunig
ruehren. Die Vanilleschote aufschlitzen, das Mark mt einem Spitzen
Messer herauskratzen und nit der Butter verruehren. Vanille- und
Puder zucker, Salz und Eigelb i mWsserbad 10 M nuten Cremi g schl agen.
Essl oef f el wei se di e Ei gel b-Zuckerm schung unter Di e Butter heben,
Creme doubl e unterziehen und etwa 4 Stunden kalt Stellen. Zum
Anrichten einen Teeloeffel kurz in heisses Waser tauchen. Danit
Nocken von der Crene abstechen und auf einem Teller oder in einem
d as anrichten. Mt einem scharfen Messer von der Schokol ade feine
Spaene abschaben und di e Mousse damit garnieren.



