Fiir Schokoholics und solche
die es nhoch werden wollen...

Es wird kiihler, die Nachte werden langer, der Endorphinhaushalt gerat aus dem Gleichgewicht.

Hier die Erste-Hilfe-MaBnahmen nach Schwierigkeitsgrad sortiert (Mengenangaben bitte nicht allzu
ernst nehmen, wer kann schon wissen wie groB eine Portion Schokomousse ist?):

Schokobananen
[far 1-2 Personen]

Zutaten:

2 Bananen

100g-Tafel dunkle Schokolade
Schlagobers

(Orangenlikor, Irish Cream etc.)

Zubereitung:

Die Schokolade mit Schlago-
bers (Menge nach Belieben) bei
niedriger Temperatur auf dem
Herd schmelzen lassen und mit
Likdér gut verrihren. Die Bana-
nen schalen, langs halbieren, auf
Teller geben und mit Schokosauce
ubergieBen.

Schokoladen-Muffins
(12 Muffins]

Zutaten:

100 g Schokolade
300 g Mehl

2 Teeloffel Backpulver
%2 Teeloffel Natron

1 Prise Salz

2 Eier

150 g Butter

80 g Zucker

250 ml Milch

Zubereitung:

Backofen auf 200 °C vorheizen
und Muffinblech gut einfetten oder
Muffin-Papierformchen verwen-
den. Schokolade grob raspeln.
Mehl, Backpulver, Natron, Salz
und Schokolade in einer Schissel
mischen. In einer anderen Schis-
sel Eier, Butter, Zucker und Milch
schaumig schlagen. Mehlgemisch
dazugegeben und unterrithren.
Teig in das Muffinblech fillen und
ca. 20 Minuten backen.

Schokomousse
[fir 4-6 Portionen]

Zutaten:

100g dunkle Schokolade

4 Eier

1 Becher Schlagobers, geschla-
gen

2 EL Kristallzucker

(2-4 cl Orangenlikor)
Dekoration nach Belieben
(Schlagobers, Frichte, Frucht-
saucen, Schokoladenspane...)

Zubereitung:

Die Eier trennen und die Dotter in
eine Schussel geben, (Eiklar auf-
heben und beim nachsten Kuchen
verwenden) und mit dem Mixer
Uber Dampf schaumig schlagen
(ca. 5 Minuten), wahrenddessen
Zucker dazugeben, vom Dampf
herunterheben und kalt fiir ca.
2 Minuten weiterschlagen. Wah-
renddessen Schokolade vorsich-
tig schmelzen. Die Schokolade
vorsichtig unterziehen, (den Likor
beigeben) und das Schlagobers
unterheben (beides nicht mehr
mit dem Mixer, sondern z.B. mit
einer Teigkarte oder einem Koch-
loffel!!).

Das Mousse nun vorportioniert
(Glaser, Becker etc. mit Frischhal-
tefolie auskleiden) oder in der gro-
Ben Schiissel fiir min. 4 Stunden
in den Kihlschrank stellen.

Man kann natirlich jede andere
Lieblingsschokolade verwenden,
allerdings sollte man dann auch
den passenden Likor/Alkohol
auswahlen.

Fur weiBes Schokomousse dem
Dotterschaum unbedingt noch 3
Blatt Gelatine (in kaltem Was-
ser einweichen, mit Fllssigkeit-
ev. Likor- leicht erwdrmen und
auflésen) zugeben.
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