JERKAN

2% TUNCA

BAVARIAN VEGAN HEADCHEF

Mousse au Chocolat mit Kirschragout

Zutaten:

300 Zartbitter Kuvertiire

200 ml Kokosmilch

200 ml pflanzliche Schlagcreme (Schlagfix)
1 Glas Kirschen entsteint

150 g Rohrohrzucker

3 EL Speisestarke

Etwas Wasser

200 ml roter Fruchtsaft

Zubereitunq:

Die Zartbitter Kuvertlre in kleine Stiicke brechen. Die Kokosmilch im Topf
erhitzen, von der Flamme nehmen und die Kuvertire in der warmen
Kokosmilch schmelzen.

Die Schokoladenmasse auf Korpertemperatur abkihlen lassen. In der
Zwischenzeit die Schlagcreme aufschlagen und vorsichtig unter die
abgekihlte Schokoladenmasse heben. 2 Std kaltstellen.

Den Fruchtaft in einem kleinen Topf mit dem Zucker zusammen erhitzen.
Die Speisestarke mit etwas Wasser anruhren. Den Saft mit der Speisestéarke
unter standigem rihren andicken, das Ganze vom Herd nehmen und
vorsichtig die Kirschen drunter rihren.



