ZWEIERLEI SCHOKOLADEMOUSSE MIT BEERENGLACE VON
PATRICK FRAUENHOFFER

QimiQ VORTEILE

e Einfache und schnelle Zubereitung

e Unterstreicht den Eigengeschmack
der Zutaten
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ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN

FUR DIE WEISSE SCHOKOLADEMOUSSE

250 g QimiQ Rahm-Basis, ungekiihlt
40 g Puderzucker

250 g Weisse Schokolade
1 TL Grand Marnier

250 g Vollrahm

FUR DIE DUNKLE SCHOKOLADEMOUSSE
250 g QimiQ Rahm-Basis, ungekiihlt
40 g Puderzucker
25049
1 TL Grand Marnier
250 g Vollrahm
FUR DIE BEERENGLACE

200 g Beerenfrichte, tiefgeklhlt
50 g Kristallzucker
0.5 Limettenschale

ZUBEREITUNG

. FUr die weille Schokolademousse: Ungekihltes QimiQ Classic glatt rihren und Staubzucker dazumischen.
. Weille Schokolade schmelzen und dann vorsichtig zur QimiQ Masse ruhren.

. Grand Manier dazumischen und danach vorsichtig die geschlagene Sahne unterheben.

. Die Mousse fur ca. 3 Stunden kalt stellen.

. FUr die dunkle Schokolademousse: Alle Schritte wiederholen, nur dunkle Schokolade verwenden.

SO U A W N

. Fur die Beerenglace: Beeren mit Zucker in einen Topf geben und erhitzen bis die komplette Flussigkeit der
Beeren reduziert ist.

~

. Zum Schluss mit dem Stabmixer fein pUrieren und Limettenschale beiflgen.
8. Nach Belieben anrichten.
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