Mousse au chocolat

Fiir zwei Personen

60 g dunkle Schokoladepellets 2 Eier 1 Prise Salz
2 EL feiner Zucker 50 g Creme-double 50 g gehackte Haselniisse
Zucker

Die Schokolade in Stiicke zerteilen und im Wasserbad schmelzen. Die Eier trennen und das Eiweif3
mit einer Prise Salz auf hochster Stufe aufschlagen, dabei den Zucker einrieseln lassen, bis die
Masse steif ist. Die geschmolzene Schokolade und das geschlagene Eiweif ziigig auf kleiner Stufe
vermengen bis eine gleichméflige Schokoladenmasse entsteht. Die Mousse in die Dessertschélchen
fiillen und in den Gefrierschrank auf Eis stellen. Nach zehn Minuten die cremige Konsistenz
priifen. Mit der Créme-double bestreichen und mit den gehackten Haselniissen bestreuen. Die
Mousse au chocolat anrichten und servieren.
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