Weißes Schokoladen Mousse
· 140g

Zucker

· 9Stk

Eigelb

· 3Stk

Vollei

· 8Blatt

Gelantine

· 90g

Bacardi (weißer Rum)

· 900g

Kuvertüre weiß

· 900g 

Sahne

Sahne halb schlagen.

Kuvertüre über dem Wasserbad schmelzen.

Gelantine einweichen.

Zucker, Eigelb, Vollei und Bacardi auf dem Wasserbad warm aufschlagen.

Gelantine ausdrücken und in der Eimischung auflösen danach die Schokolade hinzugeben und kalt schlagen.

Sahne unterheben, abfüllen und kaltstellen
