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Fiir 2 Portionen brauchst du:

50 ml Milch

100 g Vollmilch-Schokolade

(Du kannst aber auch weille Schokolade oder Zartbitter nehmen)
1/2 Essloffel Zucker

100 ml Sahne

Bitte deine Eltern, die Milch in einem Topf zu erwdrmen. Wichtig: Die Milch darf nicht
kochen, sondern soll nur heily werden.

Die Schokolade brichst du in kleine Stdcke und gibst sie in die warme Milch. So kann die
Schokolade langsam schmelzen. Wahrenddessen rihrst du die Milch um, damit nichts
anbrennt.

Wenn die Schokolade komplett geschmolzen ist, nehmen deine Eltern den Topf vom Herd.
Vorsicht, heil3!

Jetzt rGhrst du den Zucker in die Schokoladenmilch. Rihre so lange, bis der Zucker kom-
plett aufgeldst ist.

Wahrend du den Zucker unterrihrst, kdnnen deine Eltern die Sahne steif schlagen. Sobald
die Schokoladenmilch nicht mehr ganz so heil} ist, wird die Sahne untergehoben.




Fast fertig! Die Mousse gibst du in Schalchen und stellst sie in den
Kdhlschrank. So kann sie fest werden.

Geschafft! Nach ungefahr zwei Stunden ist deine Mousse au Chocolat fest genug und kann
verzehrt werden.

Die fertige Mousse kannst du auch noch mit Frichten oder Beeren verzieren.

Deine Mousse au Chocolat ist fertig. Ein echtes Feinschmecker-Gericht! Dariber freuen sich deine
Gaste ganz bestimmt. Jetzt kann losgeloffelt werden.

Guten Appetit!




