SAHNIGES
SCHOKOLADENMOUSSE-DUO

FUr die dunkle Mousse die Schokolade zerklei-
nertin den Kaffee geben und bei niedriger Hitze
schmelzen lassen, dabei immer wieder um-
rihren. Das Ei trennen und das Eigelb mit dem
Zucker und Vanillinzucker cremig aufschlagen.
Die etwas abgekuhlte Schokolade mit dem
Kaffee unterriihren und kiihl stellen. EiweiR und
Sahne getrennt aufschlagen und nacheinander
vorsichtig unterheben.

FUr die helle Mousse die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Die Schokolade mit der
Halfte der Sahne und dem Likor vorsichtig
schmelzen, dabei immer wieder umriihren. Das
Ei trennen und das Eigelb mit dem Vanillin-
zucker und etwas Wasser cremig aufschlagen.
Die Gelatine ausdriicken und in der warmen
Schokolade aufldsen, unter die Eigelbmischung
heben und anschlieRend kihl stellen. Eiweil
und Sahne getrennt aufschlagen und nachein-
ander unterheben. Nach Mdglichkeit vor dem
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Servieren Uber Nacht im Kuhlschrank gut
durchkdhlen lassen. Kurz vor dem Servieren mit
der geraspelten Schokolade bestreuen.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:

Fiir die dunkle Mousse

1/2 Tafel Moser Roth Edel Bitterschokolade (70 %)
2 EL Gourmet Kaffee Java ganze Bohne*
1 bio-Ei

1TL Raffinade Zucker

3 g Back Family Vanillinzucker

70 g milfina H-Schlagsahne

2 TL geraspelte Moser Roth Edel
Bitterschokolade (70 %)

Fiir die helle Mousse

1Blatt Gelatine

35 g Choceur WeiRe Schokolade

70 g milfina H-Schlagsahne

1EL Orangenlikdr mit Cognac, 40 Vol.- %*
1 bio-Ei

1/2 TL Back Family Vanillinzucker

ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN (oHNE KiiHLZEIT)
PREIS PRO PERSON: 2,86 €

ki/kcal 2416/577 E 1679 K 33,1g F 411g

ALDI inspiriert | 0409 |



KAFFEETRAUM

Kuvertlire und Butter dber heiRem Wasserbad
schmelzen, verrUhren und abkihlen lassen.
Sahne halbsteif schlagen und kalt stellen. Ei mit
dem Ahornsirup aufschlagen, dann sofort die
Kuvertlire und den Likor einrihren und Zimt
dazugeben. Geschlagene Sahne vorsichtig mit
einem Spatel unterheben und nur noch wenig
umrthren. Auf 2 Tassen verteilen, 2 Stunden
kalt stellen.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:

100 g Back Family Zartbitter-Kuvertiire
20 g milfina Deutsche Markenbutter
100 g milfina H-Schlagsahne

1groRes bio-Ei

1TL Back Family Ahornsirup

2 cl Blackstone Sahne-Likor

1Prise Zimtpulver

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN (oHNE KijHLZEIT)
PREIS PRO PERSON: 1,08 €

TIPP: Kaffeebohnen mit geschmolzener, dunk-
ler Kuvertlre Uberziehen, erkalten lassen und
den Kaffeetraum damit garnieren.

ki/kcal 1814/433 E 689 K 203g F340g ﬂ
Kr) ba&wtgem

e
Gourmet Kaffee Java ganze Bohne*
Om//zﬁmlé/cb'r mit Cognac, 40 Vol.- %*
Moser Roth Edel Bitterschokolade (70 %)
Blackstone Sahne-Likir
Back Family Ahornsirup
bio-Eier
Back Ftwulé/ Vanillinzucker
Choceur Wetﬁa Schokolade
Back I—‘W Zartbitter-Kuvertire

Zucker
) Deutsche Markenbutter

WAKILLIN-
FUCKER
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