Zweierlei Mousse mit Knusper & Frucht

Zutaten fir die Helle TonkaBohnen-Mousse:

e 400¢ Seidentofu
e 125¢g Kakaobutter

e 1-2kl. Tassen starken Espresso

e FEtwas Mandel-Kaffee-Ol
e 1/27TI. Vanille
e 049 Tonkabohne

e Ca.100g Ahornsirup
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Vorbereitung — Helle TonkaBohnen-Mousse:

v Kakaobutter in der Warmhalteschublade in einem geeigneten Gefal}
schmelzen, Vorsicht nicht zu heil} werden lassen

v' Tonkabohne mit einer feinen Reibe, abreiben — vorsichtig dosieren, nicht pur
essen!

v Espresso zubereiten und etwas abkihlen lassen

Zubereitung — Helle TonkaBohnen-Mousse:

v' Seitentofu, geschmolzene Kakaobutter, Espresso, Vanille,
Tonkabohnenabrieb und Ahornsirup in einen groBen Mixbecher (optimal ist
ein Hochleistungsmixer) flllen, kraftig pirieren.

v"In eine flache groRe Schale fiillen und in den Kiihischrank stellen, dann zieht
sie schneller an, alternativ am Tag vor dem geplanten Verzehr zubereiten und

langer kiihl stellen.
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Zutaten fir die Schoko Mousse

e 400¢ Seidentofu

o 2 Tafeln dunkle Schokolade 92 % - z.B. Vivani

e Ca.100¢g Ahornsirup, sorry, ich mach’s immer nach Gefuhl
o LTI Vanille

e Je Portion 5 gefrorene Himbeeren

Vorbereitung — Schoko Mousse:

v Schokolade in der Warmhalteschublade in einem geeigneten GefaR

schmelzen, Vorsicht nicht zu hei’ werden lassen

Glaser bereit stellen — sie miissen ausreichend groR sein, weil noch Kekse und die helle

Mousse dazu kommen.

Zubereitung — Schoko-Mousse:

v' Seitentofu, geschmolzene Schokolade, Vanille und Ahornsirup in einen
groRen Mixbecher fullen, kréftig purieren.

v In die Glaser die gefrorenen Himbeeren einfiillen, Schokomousse einfillen
(dabei dran denken, es kommen noch Kekse und Tonkabohnen — Mousse ins
Glas)

v" Auf die gefrorenen Himbeeren die Schokomousse geben.

v" In den Kiihlschrank stellen
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Zutaten fur das Mandelkrokant

e 100¢g Mandelblattchen oder nach Belieben
e 80-100¢g Ahornsirup
Zubereitung:

v Mandelplattchen in der Pfanne ohne Fett anrdsten bis sie duften
v' Platte ausstellen
v Ahornsirup dazugeben

v' Zur Seite stellen zum Abkuhlen

Kekse etwas zerbrdseln

es gibt verschiedene Kekse zur Auswabhl, ich tendiere zu Schoko-Keksen

Nachtisch servierfertig anrichten sobald die helle Mousse die gewtiinschte Festigkeit
hat.

Entweder in ein Glas schichten oder, wenn beide Mousse fest genug sind, kdnnen
Nocken gestochen werden, d.h. mit einem Loffel ausstechen und auf dem Teller schon
drapieren, Himbeeren dazu geben und mit Mandelkrokant und Keks-Brdseln

dekorieren.

Beim Schichtglas: Himbeeren zu unterst, darauf die Schokomousse, darauf Keksbrosel,

darauf das Tonkabohnen-Mousse zum Schluf? bestreuen mit Mandelkrokant
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