Mousse au chocolat — Masterrecipe!

Das Rezept ergibt ca. 8 Portionen a 75 g

Du benotigst fur das Rezept:

150 g Sahne, 32%
159 Milch, 3,5%
175¢g Kuverture 66%
80 g Kuvertire 40 %
60 g Eigelb

95 g Eiwell3

259 Zucker

Fur die Spane benotigst Du:

200 g Kuverture 66 %

Alternative Dekoration:

150 g Gemischte Beeren
8 Minzspitzen


https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Schokoladen-Kaffee/Valrhona-Caraibe-66-250g::265.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Schokoladen-Kaffee/Valrhona-Caraibe-66-250g::265.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Schokoladen-Kaffee/Valrhona-Jivara-40-Vollmilch-250g::263.html

Zum Herstellen brauchst Du noch folgendes Equipment:

1 x Ruhrschiissel 2,5 1tr

1 x Kochtopf

I x Kleiner Schneebesen
1 x Handmixer

1 x Gummi Stilschaber

1 x Winkelpalette

1 x Schokoladenspachtel
1 x Kleiner Teigschaber
1 x Spritzbeutel grof3

1 x Sterntulle 15 cm

1 x Schneebesen grof3

1 x Steinplatte ca. 40 x 60 cm

Zur Herstellung:

Fur die Mousse die Sahne und die Milch in einem kleinen Kochtopf erwarmen.
Etwas von der kochenden Flussigkeit in die Eigelbe schutten und mit einem kleinen
Schneebesen gut verruhren. Die Eigelb Masse in den Kochtopf zuriuck schutten und
mit eilnem Gummi-Stilschaber unter standigem Ruhren auf 82°C erhitzen, bis die
Creme bindet. Diesen Vorgang nennt man ,Zur Rose abziehen".

Vom Herd nehmen und die beiden Kuvertiren einrthren. Solange ruhren, bis diese
komplett geschmolzen ist.

In einer Ruhrschussel die Eiweill3e mit dem Zucker mit einem Handmixer steif
schlagen.

Die noch warme Schokoladenmasse langsam in die Eiweill3masse ruhren, bis sie
eine homogene Konsistenz hat.

Entweder in einem Spritzbeutel sofort in Glaser fullen und gut durch kuhlen, oder in
elner Schussel fur ca. 3-4 Stunden im Kuhlschrank fest werden lassen.

Dann mit einem Spritzbeutel und einer gro3en 15er Sterntille dekorativ in Glaser
fullen.

Die Herstellung fur die Schokospane konnt Thr direkt im Video auf Youtube
nachschauen.

Ich winsche Euch ganz viel Spal3 beim Nachbacken!

Eure Beate

Rezept: Beate Wollstein 14.03.2021, 80797 Miinchen, Adams-Lehmann-Str. 44, www.woellsteins.de
Das Video zum Rezept findest Du auf YouTube Beate Woellstein



https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Schneebesen-28-cm::478.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Sterntuellen-Satz-10-teilig::380.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Profi-Spritzbeutel-10-Stk-gross::270.html
https://www.youtube.com/channel/UCBKSYJeYb6wjY8LupJUzLEA
http://www.woellsteins.de/
https://www.youtube.com/channel/UCBKSYJeYb6wjY8LupJUzLEA
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Teigschaber-Hoernchen-klein::289.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Spachtel-Edelstahl::931.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Profi-Winkelpalette-Edelstahl-aus-Solingen::285.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Stil-Gummischaber::389.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Schneebesen-22-5-cm::479.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Koch-Stilkasserolle-Edelstahl::930.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Ruehrschuessel-2-5-ltr::484.html




