
Mousse au  
Chocolat   
mit Kardamom- 
Kumquats-Ragout


Ca. 4 Portionen


Ca. 15 Min. 


einfach   

 
Ca. 50 Min.

Schokolade schmelzen
1.	 Einen Topf mit wenig Wasser zum Kochen bringen. Eine 

hitzebeständige Schüssel daraufsetzen (Wasserbad) und 
die Schokolade darin langsam schmelzen.

2.	 Butter zur geschmolzenen Schokolade geben und unter 
Rühren vollständig verbinden.

3.	 Vom Wasserbad nehmen und kurz abkühlen lassen. 
Eischnee schlagen
4.	 Eiweiß in eine saubere, fettfreie Schüssel geben und 

anschlagen.
5.	 Nach und nach den Zucker einrieseln lassen (1–2 EL  

portionsweise) und weiter schlagen, bis fester, glänzen-
der Eischnee entsteht.  

Schoko-Basis anrühren
6.	 Die geschmolzene Schoko-Butter-Mischung in eine 

große Schüssel geben.
7.	 Eigelbe hinzufügen und zügig glatt rühren.
8.	 Eischnee unterheben
9.	 Zuerst 2–3 EL Eischnee zum Angleichen unter die 

Schoko-Eigelb-Masse rühren.
10.	Den restlichen Eischnee in 2–3 Portionen behutsam mit 

einem Teigschaber unterheben, bis eine luftige, homo-
gene Mousse entsteht.

11.	Kühlen
12.	Mousse in Schalen oder eine Form füllen und im  

Kühlschrank kalt stellen

Zubereitung  
Mousse vorbereiten und Eischnee 

Zutaten 
•	 2 Handvoll Kumquats
•	 1 L Orangensaft
•	 Maisstärke
•	 Zimtstange
•	 Nelken
•	 Sternanis
•	 Kardamom
•	 10 Stk. Eier
•	 400g Schokolade (70 %)
•	 300g Butter

1.	 Einen tiefen Dessertteller bereitstellen.
2.	 Zwei Esslöffel des fertigen Kardamom-Kumquats-

Ragout mittig in die Schale geben.
3.	 Mit einem Esslöffel eine Nocke Mousse au Chocolat 

auf das Ragout daraufsetzen 
4.	 Deko-Blumen auf die Nocke Mousse au Chocolat 

platzieren und mit etwas Puderzucker bestäuben

Anrichten 
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Der 
perfekte  
Teller

Kumquats vorbereiten
1.	 Kumquats waschen und in Spalten schneiden.  Gewürzten 

Sud kochen (Thermomix – Modus „Offenes Kochen“)
2.	 Etwas Orangensaft in den Mixtopf geben.
3.	 1 Zimtstange, ein paar Nelken und 1–2 Stück Sternanis 

hinzufügen.
4.	 Einen kleinen Löffel Zucker zugeben.
5.	 Auf 100 °C stellen und 15 Minuten kochen lassen, damit die 

Gewürze ihr Aroma abgeben. 

Zubereitung im Thermomix® (TM7) 
Kumquats-Ragout

Ragout binden
1.	 In einer kleinen Schale 2 TL Maisstärke mit etwas  

Orangensaft glatt rühren (keine Klumpen).
2.	 Einen Teil der Flüssigkeit in den dem Mixtopf dazugeben
3.	 Kurz aufkochen lassen, bis der Sud leicht sämig wird.
4.	 Temperatur etwas reduzieren.
5.	 Die geschnittenen Kumquats in den Mixtopf geben.
6.	 Mit einer Prise Kardamom würzen
7.	 Kurz sanft köcheln, bis die Kumquats weich, aber noch  

formstabil sind.


