Ly OChrezepte

Schokoladen-Mousse

Das cremige Schokoladen-Mousse ist bei Jung und Alt dul3erst beliebt. Das grofRartige, Dessert
zergeht auf der Zunge.

Verfasser: kochrezepte.at
Koch/Backzeit: 25 min

Gesamtzeit: 25 min

Zutaten

200 g Schokolade (70 % Kakao)
100 g Milchschokolade
3 Stk. Eier
300 ml Schlagobers
100 ml Milch
1TL Zucker

Zubereitung

1. Das Schokoladen-Mousse ist einfach zubereitet. Daflr die Schokolade zerhacken und in
eine Schussel geben. Zusammen mit der Milch im Wasserbad schmelzen lassen.

2. Die Eier trennen und die Eidotter schaumig schlagen. Schissel vom Wasserbad nehmen und
die Eimasse untermengen.

3. Das Eiklar mit Zucker zu cremig, schaumigen Eischnee schlagen und vorsichtig unter die
Schokomasse heben.

4. Schlagobers in eine Schiissel giel3en steif schlagen und unter die Masse mengen. Das

fertige, fluissige Schokoladen-Mousse in kleine Dessert Schisseln fillen, mit Frischhaltefolie
bedecken und im Kuhlschrank kuhl stellen.

Tipp

Das Schokoladen-Mousse auf Dessertteller servieren, dafur mit zwei L6ffel Nocken formen und mit
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/schokolade-rezepte
/eier-rezepte
https://amzn.to/2UHrJZT
https://amzn.to/32uelMm
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Schlagobers und Friichte garnieren.
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