Mousse au chocolate

Klassisch. Intensiv. Schokoladig. Mousse au chocolate ist eine
Ode an die Schokolade und eins der beliebtesten Desserts
uberhaupt. Klingt verlockend? Mit nur vier Zutaten kannst du
dein eigenes Mousse zaubern und deine Gaste mit einem
elegantem Nachtisch Uberraschen.


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/11/05/mousse-au-chocolate/
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Zutaten (8 Mini-Mousse-au-chocolate): 175 Gramm
Zartbitterschokolade (ich nehme Schokolade mit einem
Kakaoanteil von 85 Prozent) | 4 EiweiB | 200 Milliliter Sahne
| 1 Teeloffel Puderzucker
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Zubereitung: 1. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. 2.
Schokolade im Wasserbad schmelzen(hierzu kannst du auch
einfach eine Metall- oder Porzellanschussel in ein Sieb auf
den Topf stellen). 2. Sahne mit Puderzucker aufschlagen. 3.
Wenn die Schokolade etwas abgekihlt ist, unter die Sahne
mengen. 4. Eiweill aufschlagen. 5. EiweiB vorsichtig unter die
Schokomasse heben. 6. Mousse au chocolate portionieren und
direkt servieren oder kuhl stellen.

Dazu passt super Salzkaramell. So nutze ich dieses Rezept
gerne als Basis fur Schokoladen-Mousse mit Salzkaramell bzw.
Mocca-Panacotta mit Schokomousse und Salzkaramell. Jetzt noch
mehr Cremes & SuBspeisen oder gleich alle Dessert-Rezepte
entdecken! Oder probier’ mal meine Vegane Mousse au Chocolat!

Nahrwerte/Portion: 230 Kalorien | 18,5 Gramm Fett | 9,2 Gramm
Kohlenhydrate | 5,3 Gramm Eiweils


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/10/20/salzkaramell/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/12/15/schokoladenmousse-mit-salzkaramell/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/12/08/mocca-panacotta-mit-schokomousse-und-salzkaramell/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/nachtisch-dessert/cremes-suessspeisen/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/nachtisch-dessert/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/02/16/mousse-au-chocolat/

