
Toblerone-
Mousse
lch suche ein Toblerone-
Mousse-Rezept

A N D R T A  L E D L R C i R S E i
c f 5 ! A 1 -

Dunkle Toblerone-f,6susse
Für 5 bis I Perscnen: 30ü g
d u n kl e Ta'ti I era n e pa rib i fre r)
2 Eier, 2 EL it:aerzt;'ker,
4 Cl Rann

Tobiercne :erbi'öckein un,i rr-:
erne 5cnussel geben. ules*
in ein nicht allzu heisses
Wasserbad stel len, Schoka-
lade schmeizen Iassen.

l . lu:r: '  
herausnehmen und

Schokolade glatt  ruhr-en. Eier
und Puderzucker in einer '
separaten Schüssel verrü hren,
brs die Masse hell ist. Sofort
zur Schekolade Eeben und
gut mischen. Rahm stei i
schlagen und sorgfäl t ig unrer
die Masse ziehen. Zwei bis
drei 5td. küh! slellen. Die
Mousse mit zwei Löffeln an
stechen, auf Teiier anrichten
und mit  Rahm dekorreren.

Heile Tohlerone-Moersse
Für 6 bis B Personen: 300 g
weisse Toblerone, 2 Erer,
4 di Rohm

Toblerone zerbröckeln und rn
eine Schüssel geben, Diese
in ein nicht allzu heisses
Wasserbad stel len, Schoka-
Iade schmelzen lassen.
Schüssel herausnehmen uncl
Schokolade glatt  rühren.
Rahm stei f  schlagen und
sorgfäl t ig unter die Masse
ziehen. Zwei bis drei Std. kühi
SIC i ICN ,  U IC  IV IOUSSE MI I  ZWEI

Löffetn abstechen, auf Teiler
anrichten und mit Rahm
dekorieren.

T ipp:  Dunkle und hel le
Mousse zlisamrnen seruieren.


