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10 bis 12 Personen als Flying Lunch

Tobleronemousse black and 
white mit Amaretto-Kirschen

WERKZEUGE
		  Einmachglas (steril)
		  Bain-Marie
	 2 	 Spritzbeutel mit sternförmiger Tülle
		  Dessertgläser nach Anzahl der Personen

ZUTATEN
Amaretto-Sauer-kirschen – Vorbereiten
	500 g 	 Sauerkirschen, klein, mit Kern, eingemacht, abgetropft, 
		  Saft auffangen
	 2 dl 	 Sauerkirschsaft, evtl. mit Wasser auffüllen
	 100 g 	 Zucker 
	 1 dl 	 Amaretto 
	 3 El 	 Zitronensaft 

Tobleronemousse weiss
	 150 g 	 Toblerone, weiss, 
		  zerstückelt
	 1 	 Ei
	 2 dl 	 Vollrahm, steif geschlagen
	 ½ 	 Vanillestange, der Länge nach halbiert, das Mark ausgekratzt

Tobleronemousse dunkel
	 150 g 	 Toblerone, dunkel
	 1 	 Ei
	 1 El 	 Puderzucker
	 2 dl 	 Rahm
	 ½ 	 Vanillestange, der Länge nach halbiert, das Mark ausgekratzt

Garnitur
	Einige 	 Minzezweige
		  Toblerone, fein gerieben

ZUBEREITUNG
Amaretto-Sauerkirschen – Vorbereiten 1 Woche zuvor 
Den Sauerkirschsaft und alle Zutaten bis und mit dem Zitronensaft auf-
kochen. Die Sauerkirschen hinzugeben. Noch heiss in das sterile Ein-
machglas füllen und sofort verschliessen. Mindestens eine Woche im 
Kühlschrank ziehen lassen. 

Tobleronemousse weiss
Die Schokolade im heissen Bain-Marie schmelzen. Aber nicht heiss 
werden lassen. Das Ei leicht aufschlagen, mit dem Vanillemark mischen 
und 15 Minuten kalt mit dem Mixer aufschlagen. Die Schokolade hin-
zugeben und unterrühren. Zum Schluss den Rahm unter die Masse zie-
hen. In den Spritzbeutel die Tülle stecken, die Masse einfüllen und ver-
schliessen. Den Spritzbeutel 2 Stunden kühl stellen.

Rezept von Marion Michels, Eric Ribke 
& Alexandra Bader

Tobleronemousse dunkel
Die Schokolade in der heissen Bain-Marie schmelzen. Aber nicht heiss 
werden lassen. Das Ei leicht aufschlagen, mit dem Puderzucker mi-
schen und 15 Minuten kalt mit dem Mixer aufschlagen. Die Schokolade 
hinzugeben und unterrühren. Zum Schluss den Rahm unter die Masse 
ziehen. In den Spritzbeutel die Tülle stecken, die Masse einfüllen und 
verschliessen. Den Spritzbeutel 2 Stunden kühl stellen.

ANRICHTEN 
Die Sauerkirschen abtropfen. In die Dessertgläser einen Boden mit den 
Amaretto-Sauerkirschen legen. Die weisse und die dunkle Toblerone-
mousse mit dem Spritzbeutel auf die Kirschen spritzen. Den Amaret-
to-Kirschsaft stark einreduzieren und separat servieren. Mit Minze-
zweigen und fein geriebener Toblerone garnieren. 




