
Das Caotina Mousse kann problemlos 1 Tag 
im voraus zubereitet werden.

Im Sommer können statt Physalis auch Beeren (z. B. Himbeeren oder Brombeeren) 
verwendet werden.

TIPP
Conseils

TIPP

Du brauchst ... 

Mousse
2,5 dl Vollrahm
2 EL  Puderzucker
150 g Caotina Crème  
 Chocolat
 
Verzierung
1 EL Caotina Original
einige Physalis

So einfach geht‘s: 

Mousse
 Ʈ Rahm steif schlagen, Puderzucker darunterrühren, Caotina 
Crème Chocolat portionenweise beigeben, marmorartig  
darunterziehen. 

 Ʈ Mousse in die Gläser verteilen, zugedeckt etwa 3 Std. kühl 
stellen. 

Verzierung
 Ʈ Mousse mit Caotina Original bestäuben, mit Physalis verzieren.

Für 4 Personen Zubereiten
10 Minuten

Kühl stellen
3 Stunden

4 Gläser 
à je 2 dl

Mousse au chocolat

Der Dessert-Klassi
ker mit nur drei Z

utaten – 

schnell und geling
t sicher.



Préparer la mousse Caotina un jour à l’avance.

Utiliser des baies (des mûres ou des framboises par exemple) au lieu des physalis.

Conseils

IL TE FAUT ...

Mousse
2,5 dl  de crème entière
2 cs  de sucre glace
150 g  de Crème 
 Chocolat Caotina

Décor
1 cs  de Caotina 
 Original
 Quelques 
 physalis

C’EST AUSSI SIMPLE QUE CELA ...

Mousse
 Ʈ Monter la crème en chantilly ferme, y incorporer le sucre glace, 
ajouter la Crème Chocolat Caotina par portions, puis marbrer.  

 Ʈ Répartir la mousse dans les verrines, couvrir et réserver  
env. 3 h au frais. 

Décoration
 Ʈ Saupoudrer la mousse de Caotina Original et décorer avec 
quelques physalis.

Pour 4 personnes Préparation
10 minutes

Réfrigération
3 heures

4 verrines 
de 2 dl chacune

Mousse au chocolat

Seulement trois in
grédients pour ce 

grand  

classique – rapide et inratab
le!




