Nah'&Erisch

Mousse au Chocolat

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ ® O O O
Zutaten
Die Schokolade hacken und mit 50 ml Schlagobers in einem kleinen
Topf unter Rihren schmelzen, dann abkiihlen lassen und den Kakao 130 g Manner Chocolade
einriihren.
Eier trennen. Eiweil steif schlagen, zum Schluss 1 Prise Salz und 1 EL 250 ml Schlagobers

Staubzucker unterriihren. Eigelb mit 1 EL Staubzucker separat cremig
aufschlagen, restliche Schlagobers ebenfalls steif schlagen.
Handwarme Schokolade nach und nach unter die Eigelbcreme ziehen.
Erst das Schlagobers, dann den Eischnee vorsichtig mit dem Teigspatel
unter die Schokoladenmasse heben. Mit Folie bedeckt mind. 2 Stunden Salz
kihl stellen.

3 EL Kakaopulver

2 extra frische Eier

2 EL Staubzucker


https://nahundfrisch23.netwaves.at/

