Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Himbeer-Schoko-Mousse
Ein Rezept von Himbeer-Schoko-Mousse, am 18.12.2025
Zutaten
100 g dunkle Schokolade 50g
2 Eier 50g
1EL Kakaopulver 2EL
350g Sahne 50g
1 Packchen Bourbon-Vanillezucker 250¢g
evtl. Schokorollchen
Rezeptinfos

Amarettini
Puderzucker
Mandellikor
Mascarpone

Himbeeren

PortionsgroRe ZUTATEN fiir 4-6 Portionen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

1. FirdieMousse die Schokolade in einer Schiissel tiber einem heifen Wasserbad schmelzen. Die Amarettini im Mixer fein
zerkriimeln oder in einem Gefrierbeutel fiillen und mit dem Teigroller zerkleinern. Die Eier mit 25 g Puderzucker mit dem
Schneebesen schaumig schlagen. Kakao mit dem Likor glatt riihren. Die Eier, Amarettini und Likor nach und nach unter
die abgekiihlte Schokolade rithren. Die Masse 1/2 Std. in den Kiihlschrank stellen.

2. 250 g Sahne steif schlagen und unter die Schokomasse heben. Mascarpone und die restlichen 100 g Sahne mit
Vanillezucker steif schlagen. Einige schone Himbeeren fiir die Deko beiseitelegen, die restlichen leicht zerdriicken und

mit dem restlichen Puderzucker mischen.

3. Die Himbeer-Puderzucker-Mischung auf 6 Glaser verteilen, darauf die Mousse, eine Schicht frische Himbeeren und eine
Schicht Sahne fiillen. Die Glaser mindestens 4 Std. kiihl stellen. Nach Wunsch mit Schokoréllchen dekorieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/himbeer-schoko-mousse-13189
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