i _J."'l I::-' ‘.'I e.'o‘,‘ l'}'
J - ~ . A - - - . = y £ i i

-".'I ), ] § ..,.‘r; ’} ‘:._ 9; 2 4 \.' Il.r«;- .{ } i'. F? af"ﬂJ:\ . l:,‘1 } ‘}'F: | 4 l
/O SN NN L e

SC h O kO I ad en m O U S S e von jublaspreitenbach@hotmail.com

Mengen fur 10 Personen

Ausristung: Mixer, Frischhaltefolie

400 kg Schokoladenpulver
3.0 Stiick Eier
2.0 g Puderzucker

4.0 dl Vollrahm

Servieren:

(EL) Eier und Puderzucker in einer separaten Schiissel schaumig schlagen
bis die Masse hell ist, sofort zur Schokolade geben und alles gut vermischen.

Rahm steifschlagen und sorgféltig unter die cremige Schokoladenmasse
ziehen. Das Mousse mit Sichtfolie zudecken und drei bis vier Stunden kiihl
stellen. Am besten Uiber Nacht kalt stellen bei 1-5°C.

Das Mousse mit zwei Loffeln abstechen, auf Dessertteller anrichten und mit Rahm und Friichte beliebig dekorieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/schokoladenmousse--10



