Mouise

won bnasunen oden weifler Schoholade
|

Zutaten

) 1 ganzes Ei

) 2 Eigelb |
) 50 g Zucker |
» 1 dl Mocca furs braune Mousse |
oder

1 dl stiBer WeiBwein fiirs weil3e Mousse

250 g braune oder weil3e Kuvertire

1/2 | steifgeschlagene Sahne

1 Blatt in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine
furs braune Mousse

» 2 Blatter in kalten Wasser eingeweichte Gelatine
fars weiBe Mousse

1 Spritzer Kirschwasser furs weil3e Mousse

1 Spritzer Cognac flirs braune Mousse
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Zubereitung

Ei, Eigelb, Zucker und WeiBwein oder Mocca Uber Dampf
warm aufschlagen. Kuvertire im Wasserbad zerlaufen
lassen und dazugeben. Unter standigem Ruhren die
eingeweichte und gut ausgedriickte Gelatine unterrihren,
weiterrihren bis die Masse fast kalt ist.

Alkoholika dazugeben und danach die steif geschlagene
Sahne nach und nach unterheben.

Die Masse sofort in eine Glasschiissel geben und im
Kuahlschrank gut durchkdhlen.




