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Nougat-Schoko-Mousse

Die Nougat-Schoko-Mousse ist ein schmackhaftes Dessert. Das kdstliche Rezept eignet sich nicht
fur Kalorienzéahler.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 15 min

Ruhezeit: 3,0 h

Gesamtzeit: 3,7 h

Zutaten

150 g Vollmilchschokolade
1.5 EL Kakao
1.5 Zucker
75 ml Schlagobers
150 g Nougat
1.5 EL Zucker
75 ml Schlagobers
3 Blatter Gelatine
3 Stk. Eiweil
509 Zucker

300 g Schlagobers
150 g Kekse

Zubereitung

1. Fiur die Nougat-Schoko-Mousse die Gelatineblatter in Wasser einweichen. Die Kekse in
einen Beutel geben und mit einem Nudelholz oder anderem Gegenstand zu Krimel
zerkleinern.

2. Die Schokolade mit Kakao, Schlagobers und Zucker in einen Topf geben und schmelzen. In
einem weiteren Topf das Nougat mit Schlagobers und Zucker schmelzen.

3. Jewelils die Halfte der Gelatineblatter ausdriicken und unter die Masse ruhren und auflésen
lassen. Danach beide Massen von der Herdplatten nehmen und etwas abkihlen lassen.
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4. In der Zwischenzeit das Eiweil3 mit Zucker zu steifen Eischnee schlagen. Das Schlagobers
separat ebenfalls steif schlagen.

5. Jetzt die Halfte vom Eischnee und Schlag unter die Schokomasse heben und den restlichen
Teil unter die Nougatmasse heben.

6. Die Mousse in zwei Spritzbeutel mit Lochtulle fullen. Den Boden der Dessert-Glaser mit

Kekse bedecken und dartiber abwechselnd die Mousse schichten. Fir zirka 3 Stunden im
Kuhlschrank durchkthlen lassen.

Tipp

Nach Belieben kann man die Nougat-Schoko-Mousse noch mit Beeren und Minzeblatter dekorieren.
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