WeilRe Schokoladenmousse mit karamellisierten Mandeln

Mousse au Chocolat ist ein Dessertklassiker. Unser Konditormeister Marcel Seeger variiert
die Mousse mit weil3er Schokolade und zeigt, wie sie gleichzeitig luftig und cremig gelingt.
Das Ganze toppt er mit selbstgemachten Karamell-Mandein.

Das Rezept
(von Marcel Seeger fir sechs Dessertglaser)

Zutaten fur die karamellisierten Mandeln

e 759 Zucker

o 25 mlWasser
250 g geschalte Mandeln, gerostet und leicht erwarmt
5 g Butter

Zubereitung

Zucker mit Wasser aufkochen. Die gertsteten und erwdrmten Mandeln zugeben und alles
vermischen. Unter standigem Ruhren weiter erhitzen bis sich der Zucker vollstandig gelost
hat und braunlich karamellisiert. Dann die Butter zugeben und zerlassen. Die
karamellisierten Mandeln auf ein Stlick Backpapier geben, mit einer Gabel
auseinanderschieben und alles abkuhlen lassen.

Tipp: Die karamellisierten Mandeln trocken lagern, sonst wird der Zucker feucht und die
Mandeiln klebrig.

Zutaten fur die weilRe Schokoladenmousse
e 5 Eigelbe (Gr. M)
e 40 g Zucker
e 1 Prise Salz
e etwas Mark aus der Vanilleschote, alternativ Vanillepaste
e 240 g weil3e Kuvertire, geldst
e 50 ml Kokoslikor
e 480 g Schlagsahne

Zubereitung

Fir die Mousse die Sahne aufschlagen und kaltstellen. Die Eigelbe mit Zucker, Salz und
Vanillemark aufschlagen bis die Eiermasse dicklich wird. Die fliissige Kuvertire zufligen und
alles verriihren. Den Kokoslikér unterriihren und die Mischung abkihlen lassen. Dann die
gekuhlte Schlagsahne unterheben und alles zu einer lockeren Mousse verbinden.

Tipp: Wer die Mousse fur den nachsten Tag herstellen will, kann noch zwei Blatt aufgeldste
Gelatine unter die Mousse geben, damit sie Uber Nacht nicht zusammenfalit.

Fertigstellung

Von den abgekuhlten karamellisierten Mandeln zwei Drittel mit einem Messer in kleinere
Stuicke hacken. Die restlichen Mandeln fur die Dekoration zur Seite stellen. Die fertige
Mousse mit einem Spritzbeutel mit Lochtille in die Dessertglaser einfullen. Dabei immer
wieder gehackte Mandeln mit in die Glaser geben. Wenn die Glaser gefillt sind, diese
mindestens eine Stunde in den Kuhlschrank stellen, damit die Mousse eine schdne



Konsistenz bekommt. Nach der Kiihlphase die Mousse mit den restlichen karamellisierten
Mandeln dekorieren.



