Das Wichtigste beim Zubereiten einer Mousse ist zweifelsohne der Schwingbesen

oder Mixer. Denn je luftiger, desto besser. Mit der Schritt-flr-Schritt-Anleitung steht

dem Gelingen dieses luftigen Genusses nichts mehr im Wege.
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1 Schokolade und Butter mit Milch in eine 2 Eigelb, Zucker und Vanillezucker in
Pfanne geben. Unter haufigem Rihren mit einer Schussel mit dem Mixer schaumig
einer Kelle bei kleiner Hitze schmelzen lassen.  schlagen.

3 Schokolade mit dem Schwingbesen 4 Rahm in 2 Portionen mit dem Schwing-
dazuriihren. Leicht auskiihlen lassen. besen sorgféltig darunterziehen.

5 Eiweiss mit Salz in einem Massbecher mit 6 Aus der Mousse mit 2 Essloffeln

dem Mixer steif schlagen. Dann mit dem Quenelles (Klésschen) formen. Auf Dessert-
Schwingbesen sorgfaltig unter die Schoko- tellern anrichten.

lademasse ziehen. Zugedeckt 4-5 Stunden

kuhl stellen.



FUr 4 Personen

Zubereitung: ca. 40 Minuten
Kuhl stellen: ca. 4 Stunden

100 g dunkle Schokolade,
zerbrdckelt

30g Butter

0,5dl Milch

2 Eigelb

1EL Zucker

1% Packchen Vanillezucker

2dl Vollrahm, flaumig
geschlagen

2 Eiweiss

1 Prise Salz

VARIANTE
0 Fur eine weisse Mousse 125 g weisse
Schokolade verwenden.

Fur 4 Personen

Zubereitung: ca. 1 Stunde
Kuhl stellen: ca. 4 Stunden

Gewlrzmilch:
0,5dl Milch

1 Sternanis

% Vanillestangel, langs
aufgeschnitten

Schokolademousse:
Siehe Grundrezept

Orangenschnitze:
4 Orangen (unbehandelt)

1dl Orangensaft

4 EL Zucker

2TL rosa Pfeffer

14 Vanillesténgel, langs
aufgeschnitten

2 Gewirznelken

1 Sternanis

1 Gewdirzmilch: Alle Zutaten in eine
Pfanne geben, aufkochen, 2 Minuten
kocheln. Auskihlen lassen, Vanille-
stangel und Sternanis entfernen.

2 Schokolademousse wie im Grundre-
zept zubereiten, statt der 0,5 dl Milch
nature die Gewirzmilch verwenden.

3 Orangenschnitze: Orangen mit einem
scharfen Messer schalen, filetieren und
beiseitestellen. Restliche Zutaten in eine
Pfanne geben, aufkochen. 2 Minuten
kdcheln, Orangenschnitze dazugeben,
kurz erwarmen. Dann im Gewdrzsirup
auskuhlen lassen.

4 Schokolademousse mit 2 Loffeln
abstechen, auf Teller anrichten, mit
Orangenschnitzen und etwas Gewuirz-
sirup verzieren.

LE MENU 1212008 83



