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MOUSSE AU CHOCOLAT

Wer liebt keine schokoladige cremige Nachspeise?
Sie ist schnell zubereitet und schon am Vortag machbar.

Zutaten fiir 6 Portionen:

e 200g Zarthitterschokolade

e 3 Eier

e 250 ml Schlagsahne

e Zartbitter- oder Edelbitterschokolade zum Verzieren
Zubereitung:

1. Eier trennen und das Eiweil steif schlagen. Jetzt den Eischnee kaltstellen.

2. Die Sahne steif schlagen und diesen auch kaltstellen.

3. 100g Schokolade sehr fein reiben und die anderen 100g in einem Wasserbad schmelzen lassen.

4. Das Eigelb nun aufschlagen und ziigig die lauwarme Schokolade unterriihren.

5. Zuerst Sahne unterheben, dann Eischnee und zuletzt die geriebene Schokolade.

6. Jetzt das Mousse au chocolat in eine Schale oder mehrere kleine Schiisseln umfiillen und mit der
fein geriebenen Schokolade bestreuen. Nun mit Frischhaltefolie oder einem Deckel abdecken.

7. Man kann nun das fertige Mousse au chocolat iiber Nacht kiihlen.

8. Am ndchsten Tag servieren und lecker verspeisen.
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