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Pfefferminz-Pralinen-Mousse mit Schokoladensofl3e

Zutaten fir 4 Per sonen:

3 Blatt weil3e Gelatine

2 Eier (Gr. M)

75 g Zucker

175 g Mascarpone

1 EL Pfefferminzlikor

300 g Schlagsahne

50 g Zarthitter-Schokolade, evtl. Minzbl&ttchen zum verzieren

100 g hauchdiinne Pralinen in Zarthitterschokolade mit Pfefferminzcremefiillung

Zubereitung:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eier trennen. Eigelb und 50 g Zucker mit den
Schneebesen des Handriihrgerétes schaumig schlagen. Mascarpone unterrihren.
Gelatine ausdriicken und mit dem Pfefferminz-Likor in einen kleinen Topf geben.
Bel schwacher Hitze aufldsen. Die Mascarponecreme in die Gelatine riihren und
kihl stellen.

Die Minztéfelchen grob hacken. Eiwell3 steif schlagen und den restlichen Zucker
dabel einrieseln lassen. 200 g -Sahne steif schlagen. Sobald die Mascarponemasse zu
gelieren beginnt, nacheinander die gehackten Minztéfelchen, Sahne und den
Eischnee unterheben. Die Mousse ca. 4 Stunden fest werden lassen.

Inzwischen Rest Sahne und Zartbitterschokolade unter Rihren in einem kleinen
Topf schmelzen und abkiihlen lassen. Mit Hilfe eines Esd 6ffels von der Mousse
Nocken abstechen und mit der Schokosol3e anrichten. Nach Belieben mit frischen
Minzbl&ttchen verziert servieren.,

,Gutes gelingen und guten Appetit*



