
Cappuccino-Mousse

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Nadine Detzel

Zutaten:
7 Blatt Gelatine
200 ml Espresso
175 g Zucker
250 g Mascarpone
500 g Sahne (davon 100 zum Verzieren)

Zubereitung:
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Espresso etwas abkühlen
lassen und mit Zucker vermischen. Die ausgedrückte Gelatine
darin auflösen. Den Mascarpone unter die noch warme Masse
rühren  (Flexirührer)  und  kalt  stellen  bis  das  Ganze  zu
gelieren beginnt.

Sahne mit Ballonschneebesen steif schlagen (etwas Sahne zur
Verzierung abnehmen) und vorsichtig unter die Mascarponecreme
heben.

Kann man entweder wie hier abgebildet in Schokocups füllen
oder  wie  ich  das  auch  schon  gemacht  habe  einfach  in
Kaffeetassen  mit  Mokkabohne  und  Sahne  sowie  etwas  Kakao
dekoriert.
Das Ganze am besten über Nacht festwerden lassen.

Ich mach das gerne einen Tag davor und schlag die Sahne zur
Verzierung frisch.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6761
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/cappuccinomoussenadinedetzel.jpg


Tipp:
Um  Schokoformen  selbst  zu   machen:  Kuvertüre  in  CC  mit
Flexielement  temperieren  und  eine  Silikonmuffinform  zweimal
ausstreichen  (ich  hab  einen  Silikonbackpinsel  genommen…
funktioniert aber sicher mit allem anderen auch). Ab in den
Kühlschrank und vorsichtig aus der Form lösen.

Deko ist ein Karamell-Mandel-Segel.


