Weil3e Schoko - Mousse mit Erdbeeren

Zutaten fur: 200 G weil3e Kuvertire

1 Vani |l | eschote
1 Essl. Orangenli kor
1/ 4 Ltr. Schl agsahne
375 Gramm Erdbeeren
35 Gramm Puder zucker
1 Essl. Zitronensaft
4 Zwei gl ein Zitronennelisse

Puder zucker zum Bestreuen

Anleitung:

Fur die Mousse am Vortag die Kuvertire in kleine Sticke schnei den.
Di e Vanilleschote aufschlitzen, das Mark herauskratzen. Schokol ade
mt Vanillemark, Liko6r und Sahne in einen Topf geben und bei
schwacher Hitze unter Riuhren in der Sahne schnel zen. Die Fl Ussigkeit
sol| dabei nur handwarm werden. Di e Masse abgedeckt Uber Nacht im
Kihl schrank kalt stellen. Dann mt den Quirlen des Handrihrers w e
Schl agsahne in 6-7 Mnuten steif schlagen. In eine flache Schal e
fallen, glattstreichen und abgedeckt erneut 30 Mnuten kalt stellen.
Fur die Sauce 250 g Erdbeeren putzen, vierteln, mt Puderzucker und
dem Zi tronensaft in einen Becher geben, mt dem Schnei dstab pirieren
und durch ein feines Sieb streichen.

Die restlichen Erdbeeren putzen und in Schei ben schnei den.

Di e Erdbeersauce auf 4 Tellern verteilen. Von der Musse nit einem
i n hei Bes Wasser getauchten Essl 6f fel oval e Nocken abstechen und auf
di e Sauce | egen. Mt Erdbeerschei ben und Zitronennelisse garnieren,
m t Puder zucker best&ubt servieren.



