tourismusschulen @@

Rezeptblatt bad ischi

salzkammergut

Schokolademousse

120 g
1cl

150 g
300g

Eidotter
Staubzucker

Rum

dunkle Couverture
Obers

Weiteres:
Salz
Vanillemark

Arbeitsbeschreibung

1. Schokolade zerkleinern und Gber Wasserdampf schmelzen lassen. Eidotter, mit Staubzucker,
Vanillemark, Salz und Rum im Schneekessel liber Wasserdampf schaumig schlagen.

2. Die geschmolzene Schokolade abkiihlen lassen (lippenwarm) und ziigig unter die
Dottermasse riihren. Die fast kalte Schokolademasse vorsichtig unter das steif geschlagene
Obers heben.

3. In Glaser oder Formen abfiillen und einige Stunden kiihlen lassen. Mit Vanilleschaum und
gespritzter Dekor-Schokolade ausgarnieren.
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