Mousse au Chocolat

Fiir zwei Personen
100 g Zartbitter-Schokolade 90 ml Wasser 200 ml Schlagsahne
4 Erdbeeren

Fine Metallschiissel mit Eiswiirfeln fiillen.

Die Schokolade hacken und zusammen mit dem Wasser in einen Topf geben. Bei mittlerer Hitze
schmelzen lassen. Ab und zu umriihren.

Sobald die Schokolade geschmolzen ist, wird sie in eine Metallschiissel umgefiillt. Die Metall-
schiissel iiber die Eiswiirfel halten und die Schokolade kréftig aufschlagen.

AnschlieBend die Schokoladencreme in Dessertgléaser fiillen und im Kiihlschrank kiihlen.

Die Sahne steif schlagen.

Die Mousse au Chocolat mit der Sahne und den Erdbeeren garnieren und servieren.
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