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Marmoriertes Schokomousse

Zutaten fur vier Personen
3 Eigelbe

40 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker
80 g weilRe Kuvertlre

1 % Blatt Gelatine

100 g Zartbitterkuvertire
200 ml geschlagene Sahne
3 Eiweil3 (steif geschlagen)
Orangenfilets von 2 Orangen
2 EL Hagebuttenkonfitire
1 EL Apfelsaft

1 EL gehackte Pistazien

4 Minzkrénchen

Zubereitung (circa 15 Minuten)

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, danach gut ausdriicken und im heiRen Wasserbad
auflosen. WeiRe Kuvertire und Zartbitterkuvertire getrennt voneinander im heil3en
Wasserbad auflosen.

Eigelbe mit Zucker und Vanillezucker tber heiBem Wasserbad cremig aufschlagen, danach
kalt schlagen. Creme halbieren.

In die eine Halfte der Creme die aufgelGste Gelatine einriihren. Anschlie3end die Halfte der
geschlagenen Sahne und die Halfte des geschlagenen Eiweilles unterheben. Zum Schluss
die aufgeloste weile Kuvertire mit einrtihren (die aufgeloste Gelatine kommt nur in den
weien Teil der Creme.

Restliches Eiwei und restliche Sahne zusammen mit der aufgeldsten Zartbitterkuvertire
unter die andere Halfte der Creme heben. Beide Mousse zusammenfiigen. Eine Gabel
spiralférmig durch die Mousse ziehen, so dass ein Marmormuster entsteht. Anschliel3end
glatt streichen und fir fanf bis sechs Stunden kalt stellen. Zum Servieren mit heil3em
Essloffel Nocken abstechen und auf flachen Tellern anrichten.

Hagebuttenkonfitire mit Apfelsaft verrGhren und rund um die Nocken antrdufeln. Mit
Orangenfilets garnieren, mit gehackten Pistazien bestreuen und mit Minzekronchen
dekorieren.

Nahrwert pro Portion

556 kcal - 35g Fett - 11 gEiweil — 48 g Kohlenhydrate — 4 BE
Dieses Gericht ist glutenfrei.



