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Rezept für 4 Personen 

Weisses Schokoladenmousse

WERKZEUGE
  Bain-Marie
  Stabmixer
  Spritzbeutel mit gezackter Tülle
 4  Gläser

ZUTATEN
 200 g  Schokolade, weiss, gewürfelt
 2  Eigelb
 2 El Zucker
 1  Vanillestange, der Länge nach halbiert, das Mark ausgekratzt
 2  Eiweiss, steif geschlagen
 2,5 dl  Rahm, steif geschlagen

Garnitur
 8  Zuckeraugen
 8  Katzenzungen
 4  Himbeeren
  Blütenblätter einer Tulpe

ZUBEREITUNG
Die Schokolade auf einer heissen Bain-Marie schmelzen. Die Schoko-
lade darf nicht zu heiss werden. Das Eigelb, den Zucker und das Vanil-
lemark mithilfe des Stabmixers ca. 10 Minuten schlagen, bis die Masse 
hell und voluminös wird. Die lauwarme Schokolade mithilfe eines 
Schneebesens unter die Eigelbmasse ziehen. Danach  zuerst das steif 
geschlagene Eiweiss, dann den steif geschlagenen Rahm vorsichtig 
unter die Masse heben. Das Schokoladenmousse in den Spritzbeutel 
mit Tülle füllen. Den Spritzbeutel gut verschliessen und für mindestens 
3 Stunden kühl stellen. 

ANRICHTEN
Die gut gekühlte Schokoladenmousse portionenweise in die Gläser fül-
len. Die Hasenohren mit den Katzenzungen gestalten. Je zwei Zuckerau-
gen aufsetzen und mit einer Himbeere fertigstellen. Das Glas in ein 
Schälchen stellen und mithilfe von Blütenblättern ein Nest gestalten.
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