Dessert

Mousse au Chocolat, Armagnac-Pflaumeneis, Crépes Gavottes

Zutaten:

300 g Kuvertire, 55%

250 ml Sahne

8 St. Eigelb

200 ml Milch

8 St. Eiweil

160 g Zucker

50 g Trockenpflaumen
Weinbrand

Crepes Gavottes 1 Packchen

Zubereitung:

50g Zucker mit 50g Wasser aufkochen. 50ml Weinbrand (Armagnac) zugeben und Uber die
Plaumen giel3en. In einem verschlossenen Glas mindestens 3 Tage stehen lassen.Die Pflaumen
herausnehmen und zerquetschen.Kuverttire und Butter auf dem Wasserbad schmelzen. Eigelb
schaumig ruhren. Schokolade leicht abkihlen lassen und unter die Eigelbmasse rihren.
Geschlagene Sahne unterheben. Eiweil3 mit Zucker zu Schnee schlagen und unter die

Schokol adenmasse heben. In Gléser oder Formchen fllen und kaltstellen.Milch und 100ml Sahne
mit Vanilleschote und 160g Zucker aufkochen, tber das Eigelb gief3en und zurtick in den Topf
geben. Auf 83°C erhitzen (zur Rose abziehen) und anschlief3end schnell runterkiihlen. In der
Eismaschine gefrieren. Zum Schluss die Pflaumen vorsichtig unterriihren.Restliche Sahne steif
schlagen.Alles zusammen anrichten.



