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Rezept
WeilRe Schokomousse
Ein Rezept von WeilRe Schokomousse, am 20.03.2024
Zutaten
2 Blatt weiRe Gelatine 200 g weilde Schokolade
1 Bio-Orange 3 Eier (GroRe M)
2 Packchen Vanillezucker 150g Sahne
2EL Orangenlikor (nach Belieben) 1 Limette
1 1/2 EL Puderzucker 6 EL Olivenol
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 430 kcal

Zubereitung

Die Gelatine in einer Schiissel mit kaltem Wasser bedecken und in etwa 10 Minuten weich werden lassen.

Die Schokolade in Stlicke brechen und in eine kleine Metallschiissel geben. In einen Topf mit nicht zu heilem Wasser
(weile Schokolade ist empfindlicher als dunkle!) stellen, unter Riihren schmelzen lassen. Herausnehmen, Schokolade
mindestens lauwarm werden lassen.

Orange heil waschen und die Schale fein abreiben. Die Eier trennen. Eigelbe mit dem Vanillezucker und der
Orangenschale schaumig riihren, die EiweiRe zu steifem Schnee schlagen. Die Sahne ebenfalls steif schlagen.

Gelatine abtropfen lassen und mit dem Orangenlikor oder 2 EL Wasser in einem kleinen Topf erwarmen, bis die Blatter
sich auflosen. (Die Gelatine darf aber nicht zu heift werden, sonst verliert sie ihre Gelierkraft.) Gelatine griindlich unter die
Eigelbcreme rithren, Schokolade ebenfalls untermischen. Eischnee und Sahne nacheinander unterheben. Schokomousse
in eine Schiissel flllen und mindestens 4 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Zum Servieren 1/2 Orange und die Limette auspressen. Den Saft mit dem Puderzucker und dem Olivendl mit einer Gabel
oder einem kleinen Schneebesen verschlagen, bis die Sauce cremig wird.

Von der Mousse Nocken abstechen und auf Tellern verteilen. Etwas von der Sauce dariibertrdufeln, servieren.
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