MOUSSE AU CHOCOLAT

Zutaten Mousse au chocolat

350 ml Milch 3,5%

100 ml Sahne 30%

100 g Vollmilchschokolade

2 EL Zucker

1EL Amaretto

2DL SPUMA instant
Variation:

Vollmilchschokolade in gleicher
Menge durch Zartbitter- oder
weille Schokolade ersetzen.

Amaretto in gleicher Menge durch
einen anderen Likor ersetzen. Zum
Beispiel:

Baileys

Cointreau

Likora3

Rum

0.a.

Nahrwerte pro 100g

Brennwert/ 862 kJ/
Kalorien 206 kcal
Fett 129¢
davon gesattigte

Fettsduren 8,0¢g
Kohlenhydrate 18,8g
davon Zucker 17,48
Ballaststoffe l4¢g
EiweiR 368

Salz 0,1g
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Zubereitung:

Alle Zutaten in einen kleinen Topf geben und unter standigem Rihren durch
Erwdrmen vollstdndig I6sen. Die warme Masse durch ein Sieb streichen, mit
SPUMA instant verriihren und in einen 0,51 Whipper einfiillen. Mit 1-2 Patronen
begasen, gut schiitteln und fiir mindestens 5-10 Minuten kaltstellen. Nach dem

Abkihlen in Glaser ausspritzen. Ggf. mit Sprithsahne garnieren.

Tipp:
Zum schnelleren Abkiihlen in ein kaltes Wasserbad stellen, zwischendurch kraftig
durchschitteln. Um feststellen zu kénnen, ob die Mousse kalt genug ist, eine

Probeportion ausspriihen.

Hinweis:

Das Rezept ist insbesondere fiir den Bedarf an etwas groReren Mengen fiir das
Aufschlagen in einer Kiichenmaschine mit Riihrbesen hervorragend geeignet.
Hierflr wird die Masse einfach ca. 15 Minuten aufgeschlagen und anschliefend

in Portionsglaschen eingefillt.
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