CHOKO-
MOUSSE

LUTATEN

« 150 g Schokolade

* 70 % Kakao
» 125 ml Milch
* 250 ml Sahne

ZUBEREITUNG

Die Schokolade hacken und im Wasserbad
oder in der Mikrowelle schmelzen lassen.

Die Milch in einem Topf zum Kochen bringen.

Ein Drittel der heifen Milch langsam
Uber die geschmolzene Schokolade
gieBen. AnschlieBend mit einem

Gummispatel mit kleinen Kreisen kraftig

rihren, bis ein elastischer, glanzender
Kern entsteht.

Das zweite Drittel der Milch ebenso zugeben und
dann das letzte Drittel ebenso.

Die kalte Sahne in einer Schissel mit de
Handrihrer aufschlagen, bis sie halb steif i%
und sich ihr Volumen verdoppelt hat.

Wenn die Schoko-Creme auf 45-50 °C
abgekihlt ist, die halbgeschlagene Sahne
hinzufigen.

Vorsichtig unterheben. In kleine Glaser

verteilen und kihl stellen.




