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M O U S S e aU C h O C O I a.t von siegrist.gerhard@gmail.com

Mengen fur 48 Personen

1.2 kg Schwarze Schokolade

24 Stuck Eigelb

48 g Zucker
2.4 Liter Vollrahm
24 Stiick Eiweiss

14.4 Prise Salz
9.6 dl Vollrahm

fein hacken, Schokolade in eine diinnwandige Schissel geben, Gber das nur
leicht siedende Wasserbad hangen, sie darf das Wasser nicht berihren.
Schokolade schmelzen, herausnehmen, glatt riihren.

frische Eigelbe mit Zucker mit dem Schwingbesen/Ruhrgerét ca. 5 min rithren
bis die Masse schaumig ist. Eimasse zur Schokolade geben, gut verrtihren.
Schlagrahm mit dem Schwingbesen sorgfaltig unter die Masse ziehen.

5 EL Zucker (pro 10 Pers)

Eiweisse mit dem Salz steif schlagen, Zurcker beigeben, kurz weiterschlagen.
Einschnee portionenweise sorgféltig unter die Schokoladenmasse ziehen.
Mousse zugedeckt im Kihlschranke zu 3 Std. fest werden lassen.

Schlagrahm separat zur Deko

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/mousse-au-chocolat-d718--10



