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Kardamom
10 Stk. Eier
400g Schokolade (70 %)

Zubereitung
Mousse vorbereiten und Eischnee

Schokolade schmelzen

1. EinenTopfmitwenig Wasserzum Kochen bringen. Eine
hitzebesténdige Schissel daraufsetzen (Wasserbad) und
die Schokolade darin langsam schmelzen.

2. Butterzurgeschmolzenen Schokolade geben und unter
Riihren vollsténdig verbinden.

3. Vom Wasserbad nehmen und kurz abkiihlen lassen.

Eischnee schlagen

4. EiweiBin eine saubere, fettfreie Schiissel geben und
anschlagen.

5. Nachund nach den Zuckereinrieseln lassen (1-2 EL
portionsweise) und weiter schlagen, bis fester, glanzen-
derEischnee entsteht.

Schoko-Basis anriihren

6. Die geschmolzene Schoko-Butter-Mischungin eine
groBe Schiissel geben.

7. Eigelbe hinzufligen und zligig glatt riihren.

8. Eischnee unterheben

9. Zuerst2-3 EL Eischnee zum Angleichen unter die
Schoko-Eigelb-Masse riihren.

10. Den restlichen Eischnee in 2—3 Portionen behutsam mit
einem Teigschaber unterheben, bis eine luftige, homo-
gene Mousse entsteht.

11. Kiihlen

12. Mousse in Schalen oder eine Form fiillen und im
Kiihlschrank kalt stellen

Zubereitung im Thermomix® (TM7)
Kumquats-Ragout

Kumgquats vorbereiten

1. Kumquatswaschen undin Spaltenschneiden. Gewlrzten
Sud kochen (Thermomix—Modus ,Offenes Kochen")
Etwas Orangensaftin den Mixtopf geben.

1 Zimtstange, ein paar Nelken und 1-2 Stiick Sternanis
hinzufiigen.

Einen kleinen L6ffel Zucker zugeben.

Auf100 °C stellen und 15 Minuten kochen lassen, damit die
Gewlrze ihrAroma abgeben.
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Ragoutbinden
1. Ineinerkleinen Schale 2 TL Maisstérke mit etwas
Orangensaft glatt riihren (keine Klumpen).

2. EinenTeil derFliissigkeitin den dem Mixtopf dazugeben

3. Kurzaufkochen lassen, bis derSud leicht sdmig wird.

4. Temperaturetwasreduzieren.

5. Diegeschnittenen Kumquats in den Mixtopf geben.

6. MiteinerPrise Kardamom wiirzen

7. Kurzsanftkocheln, bis die Kumquats weich, abernoch
formstabil sind.

Anrichten

1. Einentiefen Dessertteller bereitstellen.

2. ZweiEssloffel des fertigen Kardamom-Kumquats-
Ragout mittig in die Schale geben.

3. Miteinem Essl&ffel eine Nocke Mousse au Chocolat
aufdas Ragout daraufsetzen

4. Deko-Blumen aufdie Nocke Mousse au Chocolat
platzieren und mit etwas Puderzucker bestauben
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