SCHOKOLADETRANE

QimiQ AVANTAGES

e 100% natdrlich, ohne
Konservierungsstoffe, Zusatzstoffe
und Emulgatoren

e Cremiger Genuss bei weniger Fett

e Gelingsicher

e Keine Eier notwendig
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INGREDIENTS POUR 4 PORTIONS

FUR DIE SCHOKOLADETRANE
150 g Kuvertire, dunkel

FUR DAS SCHOKOLADEMOUSSE
250 g QimiQ Base creme, non réfrigéré
100 g Kuvertlre, blanc
30 g Sucre
250 g Creme entiere, fouetté

PREPARATION

1. FUr die Schokoladetréane Backpapier auf der Arbeitsflache ausbreiten. Stabile Folie (z.B. Overheadfolie) in 4 a 4 x 25 cm
Streifen schneiden, mit etwas Abstand parallel auf das Backpapier legen.

2. Folienstreifen mit Hilfe einer Winkelpalette diinn mit Kuvertlre bestreichen. Kuvertlre ca. 10 Minuten antrocknen
lassen.

3. Folienstreifen vorsichtig anheben und mit der Schokoladenseite nach innen zu Tranen formen. Die Enden
zusammendricken und mit je 1 Blroklammer befestigen. Die Schokoladetranen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech oder Tablett setzen und im Kuihlschrank erstarren lassen.

4. Fur das Mousse ungekuhltes QimiQ Classic glatt rihren. Geschmolzene Kuvertlre und Zucker dazugeben und gut
verrihren. Geschlagene Sahne unterheben.

5. Mousse in einen Spritzbeutel mit Lochtdille einfillen, die Tranen damit fillen. Mindestens 4 Stunden kihlen (im Idealfall
Uber Nacht).

6. Schokoladetranen auf Dessertteller setzen. Blroklammern und Folienstreifen vorsichtig entfernen. Nach Belieben mit

Beeren und Schokospane garnieren.
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