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Schokoladen-Mousse a la Carl Butler

4 Portionen

300 ml Sahne
3 Eier
100 g Blockschokolade

Sahne steifschlagen
Eier trennen und die Halfte vom Eiweil3 steifschlagen
Schokolade im Wasserbad schmelzen

Eigelb schaumig schlagen. Schokolade mit dem Eigelb verrtihren. Sahne unter die Schokoladen-
masse heben, dann den Eischnee unterheben und fiir einige Stunden in den Gefrierschrank stel-
len.

Mit Eierlikor-Mousse kombinieren!

Quelle: IKEA’s Kochbuch von Carl Butler, erschienen 1980, S 74



