Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

Eierlikor-Mousse

Dieses cremiges Dessert im Glas mit Eierlikér ist schnell und einfach zubereitet. Leckeres
Eierlikér Mousse Rezept.

etwa 6 Portionen 117 gelingt leicht @ bis 40 Minuten

Zutaten:

Trénke:

3 EL Eierlikor

1 Pck. Dr. Oetker NATURLich
Bourbon Vanillezucker

Mousse:

100 ml kalte Milch

100 ml Eierlikor

1 Pck. Dr. Oetker Mousse a la Vanille
150 g griechischer Joghurt (10% Fett)
2 EL Dr. Oetker Raspelschokolade
Zartbitter

AuBerdem:
etwa 4 Dr. Oetker fertige kleine
Schokoladenkuchen

Wie bereite ich eine schnelle Eierlikor-Mousse zu?:

(1" Tranke zubereiten:

Eierlikdr und Vanillezucker verriihren.

(2. Mousse zubereiten:
Milch, Eierlikér und Cremepulver in einen mit heiBem Wasser ausgespiilten
RUhrbecher geben. Alles mit einem Mixer (Rihrstabe) auf niedrigster Stufe kurz
verrihren, dann 3 Min. auf héchster Stufe aufschlagen. Dann den Joghurt und
Schokoladenraspeln kurz unterriihren.

(3" Mousse einflllen:
Schokokuchen in kleine Wrfel schneiden. Schokokuchen-Wirfel, bis auf 1 EL,
auf Dessertglaser verteilen. Mit der Trénke betraufeln und mit der Mousse
bedecken.
Eierlikdr-Mousse abgedeckt im Kiihlschrank mind. 2 Std. durchziehen lassen.
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(4 Verzieren:
Vor dem Servieren die Eierlikbr-Mousse mit den restlichen Schokokuchen-
Wirfel verzieren.
n:r © Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG - Postfach - 33547 Bielefeld - www.oetker.de E-Mail: service@oetker.de - Tel. (innerhalb

Deutschlands) 00800 - 71 72 73 74 (gebuhrenfrei)

Versuchskiiche




	Eierlikör-Mousse
	Dieses cremiges Dessert im Glas mit Eierlikör ist schnell und einfach zubereitet. Leckeres Eierlikör Mousse Rezept.
	Zutaten:
	Tränke:
	Mousse:
	Außerdem:
	Wie bereite ich eine schnelle Eierlikör-Mousse zu?:
	Tränke zubereiten:
	Mousse zubereiten:
	Mousse einfüllen:
	Verzieren:


