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Zwelerlel SChoggimousSe vonmuiel Haver

Mengen fir 30 Personen

360 g Schwarze Schokolade

360 g weisse Schokolade
1.5 dI Milch

12 Stiick Eier

6.0 Prise Salz

60 g Zucker

60 g Zucker

1.5 Liter Rahm

in Stlicke brechen, in Schiissel geben und Milch beigeben. Anschliessend im
Wasserbad schmelzen

2 EL
in 2 Schisseln trennen
Zum Eiweiss geben, mit Handrihrgerat zu Eischnee rihren

2 EL beigeb, weiterriihren bis Eischnee glanzt
beiseitestellen

Zum Eigelb geben
rihren, bis die Masse hell und schaumig ist

Anschliessend Eigelbmasse halbieren und mit geschmolzener Schokolade
vermengen

Steif schlagen
Je eine Halfte Rahm mit einer Halfte Eiweiss unter eine Schokoladenmasse
ziehen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/zweierlei-schoggimousse--10



