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Weille Schoko-Mousse mit Haferflocken-Krokant

Man nehme fir 4 Portionen:

100 g weille Kuvertiire in Stiicke brechen oder schneiden
100 g Schmand
175 ml Schlagsahne 125 ml fiir die Mousse, 50 ml fiir den Krokant
/2 TL gemahlenen Kardamon
75 g Zucker

60 g Haferflocken

auBlerdem: Backofen auf 200° OUH vorheizen

e 125 ml Sahne mit dem Kardamon steifschlagen. Kuvertiire tber dem heilen Wasserbad schmelzen. Beiseite
nehmen und den Schmand unterheben. AnschlieBend die Sahne unterheben und 3 Stunden kaltstellen.

e  Zucker in einem Topf schmelzen. Haferflocken und danach die restlichen 50 ml Sahne unterrithren. Die
Masse auf einem mit Backpapier belegten Backblech verstreichen und 8-9 Minuten backen. Herausnehmen,
abkiihlen lassen, in Stiicke brechen und mit der Schoko-Mousse servieren.
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