ZUTATEN

Fwie fabelhaft

Weifle Schokomousse
mit VanilleRipferl

ZUBEREITUNG

Die Schokolade grob hacken, Giberm Wasserbad schmelzen, dann leicht
abkuhlen lassen.

Die Schlagsahne steif schlagen.
Die Eier trennen und das Eiweil3 zu Eischnee schlagen.

Eigelb mit 2 EL heiBem Wasser und Zucker in eine Schiissel geben und mit
dem Mixer cremig rithren. Die noch fliissige Schokolade einriihren. Sofort die
geschlagene Sahne und den Eischnee unterheben (nicht mixen!). Dabei
vorsichtig arbeiten, damit die Mousse nicht zerfallt.

Die Gelatineblatter fir 5 min in kaltem Wasser einweichen. 4 EL der
Schokomousse in einem Topf bei niedrigster Stufe erwarmen. Die
Gelatineblatter ausdriicken, in den Topf geben und solange riihren, bis sich
die Gelatine aufgeldst hat. Die Gelatine vorsichtig in die Schokomousse
einarbeiten.

Die Mousse in Glaser flllen und im Kiihlschrank fest werden lassen. Vorm
Servieren einige Vanillekipferl zerkriimeln und auf die Schokomousse streuen.

NOTIZEN

WeiBe Schokolade schmilzt schneller als dunkle Schokolade. Das geht
wirklich schnell, sobald die Schokolade cremig ist und man beim Rihren
keine Stiicke mehr entdeckt, kann die Schoko vom Herd. Sonst verklumpt
sie und ist dann nicht mehr zu retten.

Ihr kdnnt aus der festen Mousse auch Nockerl formen, das klappt am besten
mit zwei Essloffel.



