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MOUSSE AU

CHOCOLATE 8

TORTCHEN

LUBEREITUNG

Schokolade fein hacken und
Uber einem Wasserbad
schmelzen.

Eier trennen. Die handwarme
Schokolade unter Ruhren ins
Eigelb geben. Eiweil3 steif
schlagen.

Sahne steif schlagen und
unter die Eigelb-Schoko-
Mischung heben. Danach den
Eischnee unterziehen und
mind. 2 Stunden kalt stellen.

Tartelettes (oder
Bisquitboden) mit Mousse au
Chocolate befullen.

AnschlieBend groBzugig mit
Kakaopulver bestreuen und
servieren.

LUTATEN

8 Tartelettes oder einen

Bisquitboden
6 EL Kakaopulver

Fir die Creme

200 g Zartbitter-
Schokolade

3 Eier

250 ml| Schlagsahne
Alternativ kann auch
Mousse au Chocolate
zum Anruhren verwendet
werden.
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