( Schokoladenmousse

Zutaten:

150 g Zartbitter-Schokolade

10 –12 g Instantkaffee

evtl. 1 EL weißer Rum

4 frische Eier

1 Prise Salz

200 g Schlagsahne

1-3 EL Puderzucker

Schokoraspel und Früchte zum Anrichten (Physalis)

Zubereitung:

· Die Schokolade grob raspeln und im Wasserbad schmelzen.

· Instantkaffee in zwei EL heißem Wasser und eventuell Rum auflösen.

· Schokolade von der Kochstelle nehmen. Die Eier trennen und das Eiweiß kalt stellen. Die Eigelb und den aufgelösten Kaffee schaumig rühren und die flüssige Schokolade zugeben. Eiweiß und eine Prise Salz schlagen. 

· Sahne und Puderzucker steif schlagen.

· Zuerst einen EL Eischnee unter die Schokoladenmasse rühren und dann vorsichtig Eischnee und Sahne unterheben.

· Die Mousse in Gläser oder eine Schüssel füllen und etwa 4 Stunden kalt stellen. Garnieren.

