Schokoladen - M ousse 4

Zutaten fur: 1 Rezept

150 G amm Hal bbitter-Kuvertire
300 Gramm Schl agsahne 1 Packchen Vanilli n-Zucker
1 Essl. Orangenli kdrl1l Karanbol e(exoti scheSternfrucht)
Qder
1 Kiwi 4 Kapstachel beeren (Physalis) oder
1 Orange evtl. Raspel - Schokol ade und

Mandel bl att chenzum Ver zi er en

Anleitung:
1. Kuvertire grob hacken. Im heissen Wasserbad schnel zen und etwas
abkuhl en | assen. 2. Sahne steif schlagen, dabei Vanillin-Zucker

einrieseln [assen. Likor unter die Kuverture rihren. Sahne

unt er heben. Crene auf vier kalt ausgespilte Fornthen (a ca. 150 ni
Inhalt) verteilen. Mndestens 3 Stunden kalt stellen.3. Karanbole in
Schei ben schnei den. (Qder Kiwi und Orange schél en und in Schei ben
schnei den bzw. filetieren).

Mousse kurz vorm Servieren mt einem Messer vom Rand | 6sen. FOrnthen
kurz in heisses Wasserbad tauchen und stirzen. Mt den Frichten
anrichten. Evtl. mt Raspel - Schokol ade und Mandel n verzi er en. EXTRA-
TIPPFal | s Si e keine klei nen Fornchen haben, konnen Sie die gesante
Mousse auch in eine grosse Schal e geben. Dann m ndestens 5 Stunden
kalt stellen. Zum Anrichten mt zwei angefeuchteten Essl 6ffeln
Nocken abst echen. Zuberei tungszeit: 30 Mn. (Wartezeit 3 Std.)



