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Schoko l ade  f e i n  hacken  und

übe r  e inem  Wasse rbad

schme l zen .

 

E i e r  t r ennen .  D ie  handwa rme

Schoko l ade  un te r  Rüh ren  i n s

E i ge lb  geben .  E iwe iß  s t e i f

s ch l agen .

 

Sahne  s t e i f  s ch l agen  und

un te r  d i e  E ige lb -Schoko -

Mi schung  heben .  Danach  den

E i s chnee  un te r z i ehen  und

mind .  2  S tunden  ka l t  s t e l l en .

 

Ta r t e l e t t e s  (ode r

B i squ i tboden )  mi t  Mous se  au

Choco l a t e  be fü l l en .

 

Ansch l i eßend  g roßzüg ig  mi t

Kakaopu l ve r  bes t r euen  und

se r v i e r en .

 

 

ZUBERE I TUNG

 8 Portionen Zubereitung:2 Stunden30 Minuten

8  Ta r t e l e t t e s  ode r  e inen

B i squ i tboden

6  EL  Kakaopu l ve r
 

F ü r  d i e  C r e m e
200  g   Za r tb i t t e r -

Schoko l ade

3  E i e r

250  ml  Sch l ag sahne

A l t e r n a t i v  kann  auch

Mous se  au  Choco l a t e

zum  An rüh ren  ve rwende t

we rden .
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