Scharfe mousse au chocolat

Fiir zwei Personen
60g dunkle Schokolade 1 Ei 25 g Butter, Zimmertemperatur
1 TL Piment-d “Espelette 6 Sténgel Minze

Die Schokolade in Wasserbad schmelzen, Butter untermengen.

Fi trennen und Eigelb mit Piment vermengen. Unter die Schokolade riithren.

Eiweifl schaumig schlagen und unter die Schokolade ziehen. In kleine Schélchen fiillen und im
Kiihlschrank kalt stellen.

Minze abbrausen und trocken. Mousse au chocolat mit Minze garniert servieren.
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