Mousse au Chocolat
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
2 Tafeln Vollmilch-Schokolade, 1 Tafel Zartbitter-Schokolade, 1 Tafel Herb/Bitter-Schokolade, 500
ml Sahne, 3 Eier.

Die Vorbereitungen:
Die (ganz frischenlll) Eier trennen, die Eigelb mit etwas Wasser (2-3 Essloffel) verriihren.
Sahne und Eiweiss (getrennt) steif schlagen.

Die Zubereitung:
Die Schokolade iiber einem Wasserbad unter regelmaBigem Riihren fliissig werden lassen und unter
stdndigem starken Riihren unter die Eigelb rihren.
Die Sahne zugeben und ebenfalls krdftig unterriihren und zum Schluss das Eiweiss vorsichtig und
ganz gleichmdBig unterheben.
Noch fiir 2-3 Stunden in den Kiihlschrank und einfach dahinschmelzen...
Guten Appetit!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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