Chochete vom 05. Marz 2009 Tisch 3

Co Exotische Omelette nach Tanja Grandits
& 2 skokoskeoskosk

Q O Thunfisch in Pfeffer-Limetten Kruste mit Wasabi Mayonnaise

skeskesiesiesk
Gebratene Entenbrust mit Rotwein-Pfeffer Sauce

skeskeskeskeosk
Delice Café noir

CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten: Zubereitung:
Delice Café noir

Schokoladen-Karamell-Mousse:

50 g feiner Zucker Den Zucker bei niedriger Temperatur karamelisieren und
100 ml Sahne 100 ml Sahne dazugiessen und bei niedriger Temperatur
120 g dunkle Schokolade erwarmen.

3 Stk. Eigelb Die dunkle Schokolade zerkleinern und mit der
250 ml Sahne Karamellsahne ubergiessen und gut vermischen. Die Eigelb
209 Puderzucker einrihren. 250 ml Sahne mit dem Puderzucker steif

schlagen und vorsichtig unter die

Schokolade-Karamell-Creme heben.
Die Gaser zu einem Drittel mit der Mousse flllen und kuhl
stellen.

Weisse Schokolade-Mousse:

150 g weisse Schokolade 125 ml Sahne bei niedriger Temperatur langsam zu kochen

125 ml Sahne bringen und kurz abkihlen lassen. Die Gelatine hinzufligen
1 Blatt Gelatine und damit die zerkleinerte weisse Schokolade (bergiessen

125 ml Sahne und gut vermischen. 125 ml Sahne mit dem Puderzucker
1049 Puderzucker steif schlagen und vorsichtig unter die abgeklhlte weisse
1EL dunkle Schokolade gerieben Schokoladen Mousse heben.

Die Glaser jeweils zu einem weiteren Drittel mit der Mousse
fullen und kihl stellen.

Geriebene dunkle Shhokolade in die Glaser geben und
servieren.
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