Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Was tun mit iibrig gebliebenen Eiweiflen?

Das 3-Zutaten Rezept: Karamell-Mousse

Mit wenigen Zutaten etwas Kostliches zaubern. Und dabei l6sen wir zudem die Frage, was man mit tibrig
gebliebenen EiweiRen zaubern kann. Hier ist darauf die Antwort: feine Karamell-Mousse mit drei Zutaten:

Zutaten
Fiir 4 Personen:

e 250 g Karamellschokolade oder Karamellriegel
e 175 g sehr frische Eiweilde (von ca. 5 Eiern)
¢ 100 ml Sahne
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e Optional: gesalzene Nusse oder Krokant zum Anrichten

Zubereitung

Die Karamellschokolade oder Karamellriegel tiber heiRem Wasserbad schmelzen.

Die Eiweile steif schlagen.

Die Sahne steif schlagen.

AnschlieRend die geschlagene Sahne mit dem geschlagenem EiweiR vorsichtig vermischen.
Zuletzt die geschmolzene Karamellcreme nach und nach unterheben.

In Glaser abfiillen und kiihlen.

Tipp: Besonders gut schmeckt die Mousse mit gesalzenen Niissen oder Krokant.



