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Eiskonfekt-Mousse-Kiichlein und Heidelbeeren

S

7777111 |
[/l
Ein leichtes Dessertim Sommer

Luftiges Eiskonfekt aus Edelbitterschokolade ist eine erfrischende Alternative zu Torten oder Kuchen. Dazu
aromatische Heidelbeeren aus der Region und ein wenig Zitrus-Aromen passen zur heiRen Jahreszeit. Wer noch
mehr Erfrischung mochte, kann eine Kugel Schokoladeneis dazu servieren. Oder vielleicht einen groRen
Eiskaffee als Begleitung?

Hier die heutige Rezeptur fiir Eiskonfekt-Mousse-Kiichlein und Heidelbeeren
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Zutaten

e 250 ml Sahne

¢ 100 g Schokolade, edelbitter

e 100 g Butter

e 70 g Puderzucker

¢ 2 EL Kakaopulver

¢ 1 Packchen Sahnesteif

e 150-200 g Biskuitboden, dunkel

¢ 150 g Heidelbeeren

e 4 TL Krokant und/oder Kakao Nibs

e Wer mochte: 2 EL Orangenmarmelade

Zubereitung
Die Butter wiirfeln und in einem kleinen Topf schmelzen. Topf beiseitestellen.

Nun auch die Schokolade hacken und in der warmen Butter riihrend auflosen. Zuletzt Puderzucker und
Kakaopulver zugeben.

Die Masse in eine Schiissel umfiillen und 30 Minuten bei Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

Die Sahne mit Sahnesteif aufschlagen und unter die Schokomasse ziehen. Alles in einen Spritzbeutel fiillen und
im Kihlschrank 2-3 Stunden (oder liber Nacht) abkiihlen.

Aus dem Biskuitboden Kreise ausstechen oder Quadrate ausschneiden.

Zum Servieren Biskuitboden auf Teller verteilen. Darauf Eiskonfekt Mousse spritzen und mit Krokant und /oder
Kakao Nibs bestreuen.

Tipp: Wer mochte, plriert 2 EL Orangenmarmelade mit 4 EL Wasser und setzt ein paar fruchtige
Orangenkleckse auf den Teller. Dazu Heidelbeeren servieren.



