(Caotina
MOUSSE AV CHOCOLAT

ap & ¥ 0

Fiir 4 Personen Zubereiten Kiihl stellen 4 Gléser
10 Minuten 3 Stunden aje2dl

DU BRAVCHST . SO EINFACH GEHT'S:

Mousse Mousse

2,5 dl Vollrahm v . . .

PEL ST Rahm steif schlagen,. Puderzgcker Qarunterruhren, Captlna

150 g Caotina Créme Creme Chocolat portionenweise beigeben, marmorartig
Chocolat darunterziehen.

Verzierung ¥ Mousse in die Glaser verteilen, zugedeckt etwa 3 Std. kuhl

1EL Caotina Original stellen.

einige Physalis
Verzierung
¥ Mousse mit Caotina Original bestduben, mit Physalis verzieren.

DAS CROTINA MOUSSE KANN PROBLEMLOS 1 TAG
M VORAUS ZUBEREITET WERDEN.
ey

[ SOMMER VONNEN STATT PRYSALIS RUCH BEEDEN (2. HIBEEREN ODER BROKBEEREN) |
TERNENDET WENDEN _ |
¥ 2 16 DESSAT-ALAIVR W NOA D UTATEN

A0ET VERDE
vlikﬁi‘ntlia——n PR B ol GCRNELL WD GELINGT SIHES




MOUSSE AV CHOCOLAT
(aotina

ap & ¥ 0

Pour 4 personnes Préparation Réfrigération 4 verrines
10 minutes 3 heures de 2 dl chacune
i N Mousse
2,5 dl de creme entiére v\ | 3 hantilly f : | |
2¢s de sucre glace lonter acreme en antilly erme, y incorporer le sucre glace,
1509 de Créme ajouter la Creme Chocolat Caotina par portions, puis marbrer.
Chocolat Caotina
05 ¥ Repartir la mousse dans les verrines, couvrir et réserver
ecor \
1es de Caotina env. 3 h au frais.
Original 5 ;
Quelques Décoration
physalis ¥ Saupoudrer la mousse de Caotina Original et décorer avec

quelques physalis.

PREPARER LA MOUSSE CAOTINA UN JOUR A L'AVANCE.
ey

UTILISER DES BAIES (DES MURES OU DES FRAMBOISES PAR EXEMPLE) AU LIEV DES PHYSALIS.

B |

CRLEMENT THOLS INGREDIENTS pOUR CE GRAND
(LASSINE = — RAPIDE € INRATABLE!






