Versuchskiiche

Dr.Oetker

¢d Rezepte und Tipps
H 1 M h I t etwa 6 Portionen
erzige viousse au cnocola
Zutaten: gelingt leicht
50 g weiRe Schokolade Tl rea
175 ml kalte Milch B L
25 ml Orangenlikor 0y i bis 20 Min.
1 Be. Dr. Oetker Créme fraiche Classic (150 g) m ohne Stand-, Back- und Kiihlzeit
oder Créme légére b " N
1 Pck. Dr. Oetker Mousse au Chocolat klassisch . Tipp:

50 g Eiswaffeln , z. B. Eiswaffel-Herzen oder

Eiswaffel-Mix * Sie kdnnen die Mousse

auch ohne Likor
zubereiten. Verwenden
Sie einfach 200 ml Milch
zum Aufschlagen.

1. Vorbereiten: Schokolade fein hacken oder mit einem Sparschéler in feine
Spéne hobeln.

2. Zubereiten: Milch, Likér, Créme fraiche oder Créme légére in einen mit
heiRem Wasser ausgespulten Rihrbecher geben. Cremepulver zufiigen und mit
einem Mixer (Ruhrstabe) auf niedrigster Stufe kurz verrihren. Dann 3 Min. auf
hdchster Stufe aufschlagen.

3. Gut die Halfte der gehackten Schokolade oder Schokoladen-Spéne unter die
Mousse rihren. Die Mousse in eine Glasschale oder in Dessertschélchen fillen
und etwa 1 Std. in den Kiihlschrank stellen.

4. Verzieren: Kurz vor dem Servieren die Waffeln dekorativ auf die Mousse
legen und mit der tbrigen Schokolade bestreuen.

Pro Portion / Stiick: E: 4 g, F: 14 g, Kh: 22 g, kJ: 983, kcal: 235

© Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG - Postfach - 33547 Bielefeld - www.oetker.de Seite 1von 1
E-Mail: service@oetker.de - Tel. (innerhalb Deutschlands) 00800 - 71 72 73 74 (gebihrenfrei)


http://www.oetker.de
mailto:service@oetker.de

