Weille Schokolade -Maracuja-Espuma mit Mango-Minze

Fiir zwei Personen

150 g weiBle Schokolade 100 g Zartbitterschokolade 70% 1 Mango

100 g Himbeeren, TK 3 Zweige Minze 1 Vanilleschote

4 Eier 70 ml Sahne 50 ml Passionsfruchtsirup

Fiir die Espuma die weifle Schokolade in einem Topf im Wasserbad schmelzen. Die Sahne und den
Passionsfruchtsirup hinzugeben. Das Eiweif3 der vier Eier leicht anschlagen und in die Schokolade-
Sahne- Passionsfruchtsirup-Masse unterheben. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Anschlieend das Vanillemark in die Espuma einriihren. Das Si-
phon mit der Espuma befiillen und die Gaspatronen einschrauben. Die noch warme Masse in
einem tiefen Teller aufsprithen. Die Mango waschen, schilen und in feine Stiicke schneiden. Die
Minzzweige waschen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. In einer Schiissel die
Mangostiicke zusammen mit den Minzstreifen mischen und in der Mitte des Espuma-Schaums
platzieren. Mit einem Messer feine Rollen von der Zartbitterschokolade ziehen. Der aufgespriihte
Espuma-Schaum mit der Mango-Minz-Fiillung auf einem tiefen Teller anrichten. Zum Schluss
mit den Himbeeren und den Zartbitterschokoladenrollen garnieren.
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