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Mousse au Chocolat

1 Eigelb und 1 ganzes Ei (Gew.-KIl. 2)

125 g bittere Schokolade
50 g Vollmilchschokolade

2 cl (= 20 cm®) Créme de Cacao
1 ¢l (= 10 cm®) Cognac

300 cm®Sahne

Gesamt: 2090 kcal : 10 = 209 kcal

im Wasserbad schaumig
ruhren, bis die Masse eine
cremige Konsistenz hat,
sodann vom Wasserbad
nehmen.

und

schmelzen und dazugeben.
Mit

und

vermischen und gut
durchrUhren.

steifschlagen und zuletzt unter
die Masse heben.

Im Kdhlschrank zugedeckt 2
Std. durchkdhlen.

Serviervorschlag: Mit einem Tupfer steifgeschlagener Sahne und 1

Schokoladenblatt.



