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Rezept
Charlotte mit weiRer Kaffeemousse

Ein Rezept von Charlotte mit weiller Kaffeemousse, am 05.12.2025

Zutaten
500g Sahne 2EL ganze Kaffeebohnen (ca. 20 g)
3 Blatt Gelatine 200g weilde Schokolade
2 Eier 1EL Puderzucker
4 cl Kaffeelikor (oder Kirschwasser; nach Belieben) 200 g Loffelbiskuits
einige kandierte Kirschen fiir die Deko
Rezeptinfos

PortionsgroBe ZUTATEN fiir 1 Form oder Schissel (1,5 | Inhalt) - fiir 12 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung:
30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 310 kcal

Zubereitung
1. 200gSahne mit den Kaffeebohnen in eine Schiissel fiillen. Zugedeckt 24 Std. in den Kiihlschrank stellen.

2. Danach die Kaffeesahne durch ein Sieb in einen Topf gieflen und bei mittlerer Hitze erwadrmen. Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. 150 g weilRe Schokolade in Stlicke brechen, unter Rithren zur Sahne geben und darin schmelzen
lassen. Die Gelatine leicht ausdriicken und in der Schokoladensahne auflosen.

3. Die Eier mit Puderzucker und Kaffeelikor in einer Schiissel Giber dem Wasserbad schaumig schlagen. Die Schokosahne
unter die Eiermischung riithren. Abkuhlen lassen, dabei gelegentlich umriihren. Die restliche Sahne steif schlagen und
vorsichtig unterheben.

4. Einen Tortenring von 20 cm Durchmesser auf eine Platte legen. Die Kaffeemousse einfiillen, glatt streichen, mit
Klarsichtfolie abdecken und 2-3 Std. in den Kiihlschrank stellen. Dann den Tortenring entfernen und die Loffelbiskuits an
den Rand driicken. Mit dem Tortenring nochmals umschlieffen und kalt stellen.

5. Vor dem Biifettaufbau den Tortenring entfernen. Die Uibrige weif3e Schokolade mit einem Sparschaler in Spane hobeln.
Die Charlotte mit den Schokospanen und kandierten Kirschen dekorieren.
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