
Grundrezept Mousse au Chocolat
ohne Ei mit Sahne (auch für
Thermomix®)

410Zubereitungszeit: Rezept für:Minuten �����nen

100 g Sch�k�lade, V�llmilch in Stücken
��de� 1�� �al��i�e� und ��� V�llmilch�
  40 g Sahne
 
 Süße Sahne zum Unte�he�en
�Ganache�:
 
    110 g Sahne
    �0 - 40 g �ude�zucke�
 
mind. � Stunden kaltstellen.

Zutaten: Zubereitung:

�e�kömmlich: 
 
    Sch�k�lade klein hacken und
    mit de� �üssigen Sahne �40 g� im �asse��ad schmelzen lassen.
    �t�as a�kühlen lassen �s�ll a�e� n�ch �üssig sein�.
    �äh�enddessen die Sahne �fü� die Ganache� mit dem �ude�zucke�
steif schlagen.
    �ie �üssige Sch�k�lade unte�he�en und kalt stellen.
    �e��g :�
 
im The�m�mix®:
 
    Sahne �fü� die Ganache� und �ude�zucke� in den Mixt�pf ge�en
und steif schlagen Stufe ��Schme�e�ling
    �ie geschlagene Sahne in eine Schüssel umfüllen.
    Sch�k�ladenstücke in den Mixt�pf ge�en und in 6 Sekunden�Stufe
7 klein hacken. Sahne �40 g� zu� gehackten Sch�k�lade in den
Mixt�pf ge�en und
    in ca. � Minuten��7°C�Stufe 1 schmelzen lassen. ��alls die
Sch�k�lade n�ch nicht ganz geschm�lzen ist, n�ch et�as Zeit
zuge�en�.
    �t�as a�kühlen lassen �s�ll a�e� n�ch �üssig sein� und dann unte�
die geschlagene Sahne he�en.
    �e��g :�
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