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Rezept
Vegane Schokomousse mit Orange

Ein Rezept von Vegane Schokomousse mit Orange, am 17.04.2024

Zutaten
250 g vegane Zartbitter-Schokolade 1 Bio-Orange

1 Msp. Ceylonzimt (nach Belieben) 30 Eiswirfel

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 340 kcal, 26 g F,5 g EW, 22 g KH

Zubereitung

1. Eine Metallschale im Kiihlschrank vorkiihlen. 20 g Schokolade grob hacken und fiir die Dekoration beiseitelegen. Die
restliche Schokolade (230 g) in grobe Stiicke brechen. Die Orange heif} abwaschen und abtrocknen. Dann 1 TL Schale
abreiben und 4 EL Saft auspressen.

2. Die Schokostilicke mit 230 ml Wasser und nach Belieben Zimt in einem Topf bei kleiner Hitze langsam unter Riihren
erwarmen und schmelzen lassen.

3. Die Eiswdrfel in eine groRe Schissel fillen und die vorgekiihlte Schale daraufsetzen. Die Schokomasse hineingiefen und
sofort mit den Riihrbesen des Handriihrgerats in 4-6 Min. cremig rithren. Die Masse jedoch nur so lange rithren, bis eine
Mousse entsteht. Dann sofort aus dem Eiswiirfelbad nehmen.

4. DieOrangenschale vorsichtig unter die Mousse heben. Die Schokomousse in vier kleine Dessertglaser fiillen und mit dem
Orangensaft betraufeln. Mit der gehackten Schokolade bestreuen und sofort servieren.
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