Rezept August 2011 - Weisse Mousse Weltladen-Balingen

Fiir 5 Personen

1 Ei Paprikasauce
1kl Pr. Salz 100 g rote Paprika (pikant eingelegt
130 g Basic 30 Ibe Schokolad

g Basic 30 (gelbe Schokolade 1TL Honig (WL)
von Zotter (WL)
250 ml Sahne
1cl Orangenlikor
2 Blatt Gelatine

So geht’s:

Basic 30 grob hacken, und unter wiederholtem Umrihren im Wasserbad schmelzen lassen.
Temperatur darf nicht tGber 45 °steigen. AnschlieBend auf

32 ° abkihlen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Ei mit Salz dickcremig aufschlagen, so lange bis die Masse deutlich an Volumen zugenommen hat.
Orangenlikor erwdarmen. Die ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Mischung in die Eimasse geben

Schlagsahne nicht zu fest schlagen. Die Schokolade unter die Eimasse riihren und anschlieBend das
geschlagene Sahne unterheben. Mousse in eine Schiissel flllen, mit Frischhaltefolie zudecken und
mindesten drei Std. kiihl stellen.

Paprikasauce dazu reichen:

Paprika klein schneiden, mit 4 EL Wasser pirieren, durch ein Sieb streichen und mit Honig gut
verriihren. Die Mousse damit garnieren.



