Das Biskuit ist nach dem Backen noch sehr weich, durch das Auskunlen
in der heissen form erlangt es die perfekte Konsistenz.
yeyw
Auerst wenig ischnee Kraftig unter die Moussemasse riren, o fasst sich
(er restliche ischneg und der Schiagrahm fockerer darunterziehen.
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Fiir 1 Springform von
18 cm @, Boden

DU brauchst .

Biskuit

509  Butter

259  Zucker

2 Eigelbe

259  Caotina Noir
Pulver

2 Eiweisse

1 Prise Salz

509  Weissmehl

% TL  Backpulver

Mousse

3 Eigelbe

509  Zucker

50g  Caotina Original

Pulver

80g  dunkle Schoko-
lade, geschmol-
zen

3 Blatt Gelatine

2EL  Wasser, siedend

3 Eiweisse

1 Prise Salz

2dl Vollrahm, steif
geschlagen

Verzierung

2dl Vollrahm

1 Packli Rahmhalter

1EL  Puderzucker

209  dunkle Schoko-
lade, diinn ab-

gehobelt

Caotina
Mousse-Torte

& 25

Zubereiten Backen Kiihl stellen
50 Minuten 12 Minuten 4 — 6 Stunden
50 einfach gent’s:

¥ Biskuit: Butter schmelzen, etwas abkiihlen.

¥ Zucker und Eigelbe hell und schaumig riihren, Caotina Noir
und Butter darunterriihren.

¥ Eiweisse mit Salz steif schlagen. Mehl und Backpulver
mischen, mit dem Eischnee unter die Schokolademasse
ziehen. Teig in die vorbereitete Form geben.

¥ Backen: 12 Min. in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, in der Form auskiihlen.

¥ Mousse: Eigelbe und Zucker 5 Min. hell und schaumig
rihren. Caotina Original und Schokolade daruntermischen.

¥ Gelatine 5 Min. in kaltem Wasser einweichen, abtropfen, im
siedenden Wasser auflosen, zur Masse absieben, gut ver-
riihren.

¥ Eiweisse mit Salz steif schlagen, mit dem Schlagrahm
sorgfaltig darunterziehen. Mousse auf dem Biskuit verteilen,
zugedeckt im Kiihlschrank 4 bis 6 Std. fest werden lassen.

¥ Verzierung: Torte auf eine Tortenplatte geben. Rahm mit
Rahmbhalter steif schlagen, Puderzucker daruntermischen,
auf der Torte verteilen, mit Schokoladespéanen verzieren.
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