Dessert

Mousse au chocolat Fische

1 Ei

1 Eigelb

125g Halbbitter Kuvertüre

50g Vollmilch Kuvertüre

300ml Sahne, geschlagen

Für die Deko

Frisches Obst

Kuvertüre für die Flossen

Blue Curaçao

Stärke

Die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen. Das Ei mit dem Eigelb und etwas Zucker über dem Wasserbad schlagen und unter die Kuvertüre rühren. Die Masse abkühlen lassen und die geschlagene Sahne unterheben.

Für die Deko Blue Curaçao einkochen und evtl. mit Stärke abbinden (ergibt feine Wellen)

Flossenformen aus einem Plastikdeckel ausschneiden (Negativ), Kuvertüre schmelzen, auf einem Backblech mit Backpapier die Formen Platzieren und einfrieren.

Dessert

Tiramisu Krabbe

4 Eigelb 

2 EL Amaretto 

500g Mascarpone 

25ml Kaffee (stark) 

2 Pk Vanillinzucker 

4 EL Zucker 

4 Eiweiß, steif geschlagen

2 Pk Löffelbiskuits 

2 EL Kakaopulver

Das Eigelb, den Mascarpone, den Zucker und Vanillezucker cremig schlagen. Das geschlagene Eiweiß darunter heben. Den Kaffee mit dem Amaretto vermischen und die Löffelbiskuits darin ganz kurz einweichen. Dann Schichtweise in ein entsprechendes Behältnis geben, wobei mit den Löffelbiskuits angefangen wird.

Dessert

Cappuccinoparfait

13 Eigelb

3 Eier 

200 g Zucker 

1000 g Sahne, geschlagen

Cappuccino Instantpulver

Die Eigelbe mit den Eiern und dem Zucker im Wasserbad aufschlagen. Das Cappuccinopulver bis zur gewünschten Geschmacksstärke darunterrühren und die geschlagene Sahne unterheben. In Form(en) abfüllen und sofort einfrieren.

