ye vy

DAS BISKUIT ST NACH DEM BACKEN NOCH SERR WEICH, DURCH DAS
AUSKUHLEN IN DER HEISSEN FORM ERLANGT ES DIE PERFEKTE KONSISTENZ
ZUERST WENIG EISCHNEE KRAFTIG UNTER DIE MOUSSEMASSE RURREN, SO LASST SICH
DER RESTLICHE EISCHNEE UND DER SCHLAGRAKM LOCKERER DARUNTERZ IEHEN

DU BRAVCHST

Biskuit

509 Butter

259  Zucker

2 Eigelbe

259 Caotina Noir

2 Eiweisse

1 Prise Salz

50g Weissmehl

% TL  Backpulver

Mousse

B Eigelbe

509 Zucker

50g Caotina Original

80g dunkle Schokola-
de, geschmolzen

3 Blatt Gelatine

2EL  Wasser,
siedend

3 Eiweisse

1 Prise Salz

2dl Vollrahm, steif
geschlagen

Verzierung

2dl Vollrahm

1 Pck. Rahmbhalter

1EL  Puderzucker

20g  dunkle Schoko-
lade, diinn

abgehobelt

(Caotina
MOUSSE-TORTE

S &

Menge Zubereiten
1 Torte 30-60 Minuten

SO EINFACH GERTS:

Biskuit
¥ Butter schmelzen, etwas abkilhlen. Zucker und Eigelbe hell und
schaumig rtihren, 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
¥ Etwa 12 Min. in der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, in der Form auskuhlen.

Mousse

¥ Eigelbe und Zucker etwa 5 Min. hell und schaumig riihren.
Caotina Original und Schokolade daruntermischen. Gelatine
etwa 5 Min. in kaltem Wasser einweichen, abtropfen, im
siedenden Wasser auflosen, zur Masse absieben, gut ver-
rihren. Eiweisse mit Salz steif schlagen, mit dem Schlagrahm
sorgfaltig darunterziehen. Mousse auf dem Biskuit verteilen,
zugedeckt im Kiihlschrank 4 - 6 Std. fest werden lassen.

Verzierung

¥ Torte auf eine Tortenplatte geben. Rahm mit Rahmhalter
steif schlagen, Puderzucker daruntermischen, auf der Torte
verteilen, mit Schokoladespanen verzieren.



ey
LE PASSAGE AU REFRIGERATEUR DE LA GENOISE CHAUDE (NON DEMOULEE) PERMET
UF

AU BISCUIT, QUL EST ENCORE TRES MOU A LA SORT

PARFAITE. EN MELANGEANT TOUT D'ABORD UNE

AVEC LA MOUSSE, IL SERR PHJS R(Il D'INQORP RER STE DES BU\N(S £ LA (REME FOUETTEE
ERE £ AFREE.

FOUR, DOBTENIRU (ONSISH\N(E

IL TEFAUT .

Gémpose
509 de beurre
25¢ de sucre

2 jaunes d’ceuf
25¢ de Caotina Noir
2 blancs d’ceuf

1 pincée de sel
509 de farine blanche
Yacc  de poudre a lever

Mousse

3 jaunes d’ceuf

509 de sucre

509 de Caotina
Original

80g de chocolat noir
fondu

3 feuille de gélatine

2cs d’eau frémis-

sante
3 blancs d’ceuf
1 pincée de sel
2dl de créme entiére
fouettée ferme
Décor
2dl de créme entiere

1 sachet de soutien creme

1cs de sucre glace

209 de chocolat noir,
en copeaux fins

TARTE A LA MOUSSE
(aotina

S &

Quantité Préparation
1 gateau 30 a 60 minutes

CEST AUSSI SIMPLE QUE CELA ..

¥ Génoise Faire fondre le beurre, laisser refroidir un peu.

¥ Mélanger le sucre et les jaunes d’ceuf jusqu’a I'obtention d’une masse
claire et mousseuse, puis ajouter le Caotina Noir et le beurre.

¥ Battre les blancs en neige avec le sel. Mélanger la farine avec la
poudre a lever, puis I'incorporer avec les blancs en neige a la masse
au chocolat. Verser la pate dans le moule graissé.

¥ Cuisson: env. 12 min au milieu du four préchauffé a 180 °C. Sortir du
four et laisser refroidir dans le moule.

¥ Mousse: mélanger les jaunes d’ceuf et le sucre jusqu’a I'obtention
d’une masse claire et mousseuse (5 min env.). Incorporer le Caotina
Original et le chocolat.

¥ Mettre a tremper la gélatine dans de I'eau froide pendant env. 5 min,
I'égoutter, 1a diluer dans I'eau frémissante, I'ajouter a la masse en la
tamisant, bien mélanger.

¥ Monter les blancs en neige ferme avec le sel, les incorporer délicate-
ment a la creme fouettée. Verser la mousse sur la génoise, couvrir puis
laisser prendre 4 a 6 heures au réfrigérateur.

¥ Décoration: dresser le gateau sur un plat a tarte. Fouetter la creme
avec le soutien creme, ajouter le sucre glace, répartir sur le gateau et
décorer avec les copeaux de chocolat.






