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DESSERTS UND SUSSSPEISEN

MoussSeE UND CREME

Ein absoluter Dauerbrenner ist dieser Traum aus zart
schmelzender Schokolade.

Braucht etwas mehr Zeit &30 Min. + 8 —10 Std. Kiihlzeit
4 Eier - 1 Tafel Zartbitterschokolade (100 g) - 1 EL Kokosfett
/> Flaschchen Rum-Aroma - 30 g Halbfettbutter - 2 -3 EL
StreustiiBe (z.B. »Canderel«) - 1 EL Mandelblittchen

1 TL Kakaopulver

Die Eier trennen, das Eiklar zu steifem Schnee schlagen
und kalt stellen. Die Schokolade in kleine Stiicke brechen.
In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und die Scho-
kolade im Wasserbad unter stindigem Riihren schmelzen,
dann das Kokosfett zugeben. Sobald alles geschmolzen ist,
sofort aus dem Wasserbad nehmen.

Das Rum-Aroma und die Butter in die Schokolade riihren.
Eigelb und die Streusiif3e mit dem Handriihrgerit zu einer
cremigen Masse schlagen. Die geschmolzene Schokola-
den-Butter-Masse unterriihren. Zuletzt das Eiweif3 vor-
sichtig und gleichmdRig unter die Masse ziehen.

Die Mousse in eine saubere, verschlie8bare Schiissel fiillen
und tiber Nacht kalt stellen. Kurz vor dem Servieren die
Mandelbldttchen ohne Fett anrésten. Das Kakaopulver auf
4 Teller sieben. Mit 2 Loffeln Nocken aus der Mousse ste-
chen und auf die Teller setzen. Mit den Mandelbldttchen
garniert servieren.

Die Mousse schmeckt auch sehr gut mit weiRer
Schokolade!

N&@hrwerte pro Portion
285 kcal/ 10gE/22gF/12gKH/ davon 11 g Zucker
1gBa/1BE/ 1,2 KE/ 240 mg Chol.

116

Weltweit eines der bekanntesten Desserts:
cremig leicht mit echter Vanille.

Braucht etwas mehr Zeit &30 Min. + 3 -4 Std. Kiihlzeit
1 Vanilleschote - 75 ml fettarme Milch - 75 ml fettreduzierte
Sahne (z.B. »Cuisine« von Alpro) - 2 Blatt weile Gelatine

1 Eigelb - 2 EL StreusiiRe (z.B. »Canderel«) - 1 EL rote Kon-
fitiire (kalorienreduziert) - 1 EL gehackte Pistazien

Die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark herauskrat-
zen. Milch und Sahne langsam erhitzen, Vanillemark zu-
geben und zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen und
5 Min. ziehen lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser

10 Min. einweichen.

Das Ei trennen, Eiklar zu steifem Schnee schlagen und kalt
stellen. Eigelb und StreusiiBe mit dem Handriihrgerat
cremig schlagen. Nach und nach in die Vanillemilch ein-
rithren. Bei niedriger Temperatur unter stindigem Riihren
erhitzen, bis die Mischung eindickt — nicht kochen lassen!
Vom Herd nehmen, in ein sauberes Gefal schiitten und
abkiihlen lassen. Immer wieder umriihren, damit sich
keine Haut bildet.

Die Gelatine gut ausdriicken und im Wasserbad aufl6sen,
dann 5 Essloffel der Vanillecreme hineinriihren. Die Gela-
tine in die Vanillemasse riihren und kalt stellen. Sobald die
Creme beginnt zu gelieren, den Eischnee unterheben und
3 -4 Stunden abgedeckt im Kiihlschrank erstarren lassen.
Mit 2 Teeloffeln Nocken aus der Creme stechen und auf

2 Teller setzen. Die Konfitiire mit etwas lauwarmem Was-
ser glatt rithren und die Vanillecreme damit garnieren und
mit den Pistazien bestreuen.

Ndhrwerte pro Portion

155 kcal/ 6gE/12gF/5gKH/ 1gBa/0,1BE/ 0,1 KE
130 mg Chol.

» Mousse au Chocolat.
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