Straciattellamousse
250g

weiße Kuvertüre

2 Blatt

Gelatine

560g

Sahne

1STK

EI  (60g)

1STK

Eigelb (20g)




Cointreau




Geriebene dunkle Schokolade
Kuvertüre schmelzen, Sahne ein bisschen mehr als halbfest schlagen……

Ei und Eigelb über Wasserbad schaumig schlagen….
Eingeweichte Gelantine in Eiermasse geben, ebenfalls die Kuvertüre und den Cointreau

Sahne unterheben und Schokolade hinzufügen

abfüllen bzw. kühlstellen….
10 fache Masse ca. 150 große Nockerl
