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HUG Choco Dessert-Tartelettes
gefullt mit weissem Moccamousse

Rezept fir ca. 40 HUG Choco Dessert-Tartelettes 6 cm
Zutaten

1,25 dl Rahm

5049 Moccabohnen
1St Eigelb

1 st Ei

2049 Vanillezucker

2 Blatt Gelatine

180 g weisse Couverture
2049 Cognac

3dl Rahm geschlagen

nach Belieben Rahm und Scho-
koladenmoccabohnen zum Ver-

zieren

Zubereitung:

1,25 dI Rahm mit den Moccabohnen aufkochen, wahrend rund 10 Minuten ziehen lassen und
abpassieren.

Das Eigelb mit dem Ei sowie dem Vanillezucker zuerst warm, dann kalt schlagen und mit dem
Moccarahm vorsichtig mischen.

Die Gelatine im kalten Wasser einweichen.

Die weisse Couverture im Wasserbad erwarmen und unter die Eimasse ziehen. Die Gelatine aus-
pressen, in wenig Cognac erwarmen und ebenfalls mit der Eimasse mischen. Anschliessend den
steifgeschlagenen Rahm darunterziehen und in die Choco Dessert-Tartelettes fiillen.

Die Choco Dessert-Tartelettes mindestens 1 Std. kihl stellen. Vor dem Servieren mit geschlage-
nem Rahm und Schokoladen-Moccabohnen verzieren.

Wir backen — Sie flllen HUG-Rezepttipps www.hug-rezepte.ch
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