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Lutalten:
2009 Zartbitter-
cehokolade
7Price Salz
2 Erer
2E( Lucker
9009 Sehlrgsahne

Lubereitung \
Zartbittercchokolade hacken und im Wascerbad cchmel-
zen. Etwae abkihlen laccen. Eier trennen. Eigelbe mit
Salz und 7 EL Zucker cremiy cchlagen. Sahne steif cchia
gen und kalt ctellen. Eiwelff mit 7 E( Lucker cehr teif
cehlagen. Gecchmolzene Sehokolade zum Eigelb geben und
qut durchrihren, damit keine Stickehen entctehen. Ei-
weiff unter die Schokomasee langcam heben. Zum Sehlusce
Sabine vorcichtiy unterheben. Alles in eine grofle oder

mehrere kleine Serviercehicceln Fillen und min. 3 Stunden
kalt ctellen, damit die Mousce au Chocolat fest w/‘/’u




