Mousse au chocolat
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
200 gr Zartbitterschokolade, 100 gr Vollmilchschokolade, 1 Becher Schlagsahne, 6 Eiwei.

Die Vorbereitungen:
Schokolade im Wasserbad schmelzen. Sahne steif schlagen. Eiweil zu Schnee schlagen.

Die Zubereitung:
Fliissige Schokolade leicht abkiihlen lassen. Locker unter den Eischnee heben. Anschliefend die Sahne
unterriihren. Fertig!Fiir mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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