TObIerone MOUSSG (dunkel Und he”) von Raymond Wiedmer

Mengen fur 34 Personen

850 g zartbitter Toblerone
Schokolade

17 Stiick Eier
1.7 Liter Rahm
8.5 EL Puderzucker

850 g Weisse Toblerone
Schokolade

3.4 Liter Frittierol  gehackte Pistazien zum garnieren

Helle Mousse

Schokolade zerbrdckeln, in eine Schissel geben, im Wasserbad schmelzen, glatt riihren. Ei darunterriihren. Rahm
steif schlagen, sorgfaltig darunterziehen, Masse zugedeckt ca. 3 Std. kuhl stellen.

Dunkle Mousse
Schokolade zerbrdckeln, in eine Schissel geben, im Wasserbad schmelzen, glatt riihren. Ei und Puderzucker

verrihren, unter die Schokolade riihren. Rahm steif schlagen, sorgféltig darunterziehen, Masse zugedeckt ca. 3 Std.
kuhl stellen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/toblerone-mousse-dunkel-und-hell--10



