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Weisses TobleronemousSSe vonranaaigen

Mengen fur 21 Personen

630 g Weisse Toblerone
Schokolade

4.2 Stiick Eier
8.4 dl Vollrahm

Achtung:

in grosse Stucke brechen, in eine Schussel

geben

Mit reichlich siedendem Wasser Schokolade vollstandig bedecken.

Kurz stehen lassen, bis sie weich ist(Die Schokolade verliert dabei die Form
nicht. Schmelzprobe: Ein Holzspiesschen lasst

sich muhelos in die Schokolade stecken.),

dann das Wasser vorsichtig abgiessen

Eier beigeben und gut vermischen.

Rahm steif schlagen, sorgféltig unter die Masse mischen und in eine
Schuissel flllen. Zwei bis drei Stunden kihl stellen.

Fir dieses Mousse darf man kein Halbrahm verwenden, da das Mousse sonst nicht steif genug wird.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/weisses-tobleronemousse-cfa5--10



