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GenieBe die zart schmelzenden Aromen. N

®

Zutaten

¢ 150 g Zartbitter-Schokolade

e 2 frische Eier (getrennt)

e 1 EL Zucker

e 2 Espressi (abgekihlt)

¢ 200 ml steif geschlagene Sahne
¢ 1 Prise Salz

e 1 EL Zucker

Zubereitung:

Schokolade im Wasserbad schmelzen. Eigelbe und Zucker mit den Schneebesen des
HandrUhrgeréats ca. 5 Min. rihren, bis die Masse hell und schaumig ist. Eimasse zur Schoko-
lade geben, Espresso dazugiessen und gut verrihren. Die steifgeschlagene Sahne mit dem
Schneebesen sorgfaltig unter die Masse ziehen. Die EiweiBmasse mit dem Salz steif schlagen,
Zucker beimengen. Eischnee sorgfaltig unter die Schokoladenmasse ziehen. Die Mousse in
Glaser flllen, zugedeckt im Kihlschrank ca. 1 Std. fest werden lassen.




