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HIMBEERMOUSSE
Noci eine Anmerfrung zu
Iirer Himbeerm ousse, be-
scirieben z.tor 14 Tagen im
.züritipp". Die Mousse
sollte mit einem Blalt Gela-
tine elzoas gefestigt oerden,
ansonsten roürde ici dies
elur als Crime denn als

Noch sind sie kein Mus. Mousse bezeicltnen. Zumin-
dest in meinen Kült kchran *

bei 5 Grad wurde sie niclttfest genag.
Nein, muss man nichr. Aber man sollte Himbeer-
mark, Rahm und Mascarpone genügend lang steif
und luftig schlagen, wie Sclrlagrahm eben.

Von tdphdel Briner

MOUSSE AU CHOCOLAT
Ich habe vor, meine Kinder dapon zu überzeugen, dass
auch eine dunkle Schogimousse scfimecfrt. Deshalb mei-
ne Frage zu liren .Grand-cra"-Reze?t: Was aerste-
lten Sie antzr.3 dl eisfralten Raltn und 0,5 dl Doppel-
rahm zasamnen aufscrtlagen"? Steif scltlagen oderein-

facrt sciaunig rürtren?
Damit ist Schlagrahm gemeint. Durch den Anteil
Doppelrahm wird er steifer.
Hab die Mousse ousprobiert. Spiae!

Von ßichard Kägi

EINFACHSTE SCHOGGIMOUSSE
Dein Artikel über
Scrtogirnousse iat
mici aieder an alte
Zeinn erinnert, als iclt
all die hochlonpli-
zierten Rezepte aus-
probierte. Und mehr
o de r ro e n i ger gl ü c h li clt
zoar damit. Doch ir-
gendwann stiess iclt
auf ein saper simples
Rezept, nit dem iclt
schon oft Leute ver-
b I üffie, w e I clte s i clr mi t
Rezepten sclraertun: 100 gSchoholade und 150 nlVoll-
rahm zusommen auflochen; die Schogi ztolktandig
auflösen und überNachtin Küikcirani lomplett
durcltiültlen lassen. Vor dem Sentieren mit den Mixer
snif uhlagen, fertig! Und gar nicht nal so schhcfu. . .
Das Rezept gelingt ebenso mit weisser, nit Milclt- oder
Nassv/togi, aahrschein lich a uclt mit To blerone.
Genial, und das ohne schmutziges Geschir und
Werkzeug.

Vor ff l ine \Tolf

MOUSSE MIT COINTREAU
In meinen Mousserezept - einer Eigenhreation - liise
iclt die Schofrolade anstatt mit Raltm, mit etwas Coin-
treaa und Orangensaft auf. Dafür giba ein Eigelb
mehr. Was niclrt felrlen darf ist eine Pise Salz.
Gute Idee, die einer alten Regel folgt: In jedes süsse
Gericht eine winzige Prise Salz, in jedes salzige eine
Prise Zucker.

Auf lhre Fragen freut sich:
Peter Brunner, Redaktion .züritipp",

Postfach,802l Zürich
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