Mousse au chocolat
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
200 gr dunkle Kuvertiire, 2 Essloffel Wasser, 6 Eier, 1 Prise Salz.

Die Vorbereitungen:
EiweiB und Eigelb trennen.EiweiB mit dem Salz zu Schnee schlagen.Schokolade in Stiicke brechen, in
einen Topf geben und das Wasser dazu.

Die Zubereitung:
Schokolade mit dem Wasser auf kleinster Flamme unter stdandigem Umriihren zum Schmelzen bringen.
Anschliefend vom Herd nehmen. Dann sofort die Eigelbe nacheinander unterriihren.Wenn alle Eigelbe
in der Schokoladenmasse sind, das Eiweifl ganz sachte unterheben.Die fast fertige Mousse nun fiir
mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.Kiihl servieren. Bon Appétit.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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