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M ousse aM ousse aM ousse aM ousse auuuu     chocolatchocolatchocolatchocolat    
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : N achtisch 

Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit :::: 60 m in 

P ortionen:P ortionen:P ortionen:P ortionen: 4 
 

    

B eschreibungB eschreibungB eschreibungB eschreibung::::     
1. Schokolade in kleine Stücke brechen, m it 

R um  und der M ilch im  W asserbad auflösen . 
2.  E igelb von den E iern  trennen und  in die 

heiße Schokolade rühren . 
3. G elantine in w enig kaltem  W asser 

einw eichen, ausdrücken und in  der 
Schokolade auflösen . 

4. V anillem ark hinzufügen und die M asse 
erkalten  lassen . 

5. E iw eiß steif schlagen, Z ucker unterrühren . 
6. Sahne steif schlagen. 
7. B eides vorsichtig unter die erkaltete 

Schokoladenm asse ziehen und nochm als kalt 
stellen .  

 
 

N otizen:N otizen:N otizen:N otizen: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Z utatenZ utatenZ utatenZ utaten ::::     

⋅ 100 g H albbitter-
schokolade 

⋅ 50 g V ollm ilch-
schokolade 

⋅ 3 E L  Rum  

⋅ 2 E L  M ilch 

⋅ 2 E ier 

⋅ 1 B latt w eiße G elantine 

⋅ M ark einer halben  
V anilleschote 

⋅ 75 g Z ucker 

⋅ ¼  l Sahne 


