. Zartbittermousse

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (ohne Kahlzeit) | Ergibt: 6 Portionen

Zutaten Zubereitung
250g Schokolade 70% Die Schokolade hacken, in eine Schussel geben und uber einem
150g Schmand heiBen Wasserbad schmelzen.
250g Schlagsahne Sobald die Schokolade geschmolzen ist, beiseitestellen und den
Schmand unterruhren.
Die Schlagsahne steifschlagen. Die eine Halfte unter die Schoko-
laden-Schmandmasse riihren. Den Rest vorsichtig unterheben.
Mein Tipp:
Die Mousse in eine Servierschussel fullen und fur mindestens 3
Das Rezept funktioniert auch wunder- Stunden im Kiihlschrank kaltstellen.

bar mit weiBer Schokolade. . o . .
Zum Servieren mit einem heiBen Loffel Nocken abstechen und

beispielsweise mit Fruchten auf Keksbroseln oder einem Ha-
ferkrokant anrichten.
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