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HUG Mini-
Dessert-
Tartelettes mit * 542
marmorierter -
Mousse au checolat

Tiefkiihlbackwaren - Bakery Products
Produits boulangers - Prodotti da forno

Zutaten: Zubereitung:
WeilRe Mousse:

+ 24 Stiick HUG Mini-Dessert-Tartelettes Voo MONiSSe; £ciar U Ewsil 2

Schnee schlagen. Die weille Couverture im

‘ Eﬂﬁ\)rtl %50|2<6) Wasserbad aufldsen und unter den Schnee
« 40 g Eﬁﬁ;{; heben. Die Sahne schlagen und in die

+ 60 g Couverture weiR Masse einmelieren.

+ 125 g geschlagene Sahne

Dunkle Mousse: Vanille-Couverture im
Wasserbad auflésen. Die fliissige Sahne
mit dem Eigelb mischen. Zucker und Eiweily
zu Schnee schlagen, die fliissige Couver-
ture mit dem Ei-Sahne-Gemisch verriihren

Dunkle Mousse:
+ 85 g Vanille-Couverture

+ 20 g Sahne

w16 Elwelh und unter den Schnee heben.

* 159 Zucker AnschlieRend die beiden Mousse zusam-
« 85 g geschlagene Sahne

mengeben und mit einem Dressiersack mit
Sterntille in die Tartelettes dressieren.

Mit dem Zestenreisser Zitronen- und Limet-
tenstreifen schneiden. Tartelettes mit den
Fruchtstreifen und einem Schokoladerdll-
chen ausgarnieren.

Viele weitere Rezeptideen finden Sie unter:
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