Mousse au chocolat

Fiir 4 Personen
100 g Kuvertiire 90 g Creme-fraiche 3 Eigelb

6 Eiweif3 50 g Zucker
Sofle:
125 ml Milch 200 g Creme-fraiche

Eiweil mit dem Zucker in einer Kiichenmaschine steif schlagen.

Etwas Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Eine Riihrschiissel auf den Kochtopf stellen,
so dass der Kessel nur durch den Wasserdampf erwérmt wird. Kuvertiire in Stiicke schneiden und
in der Riihrschiissel schmelzen lassen. Eigelb unter die Schokoladenmasse rithren, dann Creme
fraiche dazugeben und ebenfalls verriihren. Eischnee l6ffelweise zur Masse dazugeben, vorsichtig
unterheben, damit die Creme eine luftige Konsistenz bekommt.

Mousse au Chocolat in eine Schiissel fiillen, mit Folie abdecken und fiir mindestens fiinf Stunden
in den Kiihlschrank stellen, damit sie fest wird.

Creme fraiche mit etwas Milch verrithren und zur Mousse servieren.
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