
STEPS …

IN123 Die aufgetaute Mousse au Chocolat-Schnitte  
auf den Teller setzen.

Erdbeerpüree mit Wasser und Glykose aufkochen. Zucker 
mit dem Eisbindemittel verrühren und in die kochende 
Masse geben. Mit Zitronensaft abschmecken und in der 
Eismaschine cremig frieren. Das fertige Erdbeer-Sorbet 
in Schokoladen-Haselnuss-Cornets spritzen, mit halb-
flüssiger Schokolade auf dem Teller befestigen und mit 
Eisspray abkühlen.

 Für die Whisky-Pralinen Sahne aufkochen, weiße Schokolade 
und Zartbitterschokolade unterziehen, mit Butter zu einer 
Ganache verkochen und mit Whisky abschmecken. Die abge-
kühlte Masse in Zartbitter-Hohlkugeln füllen, verschließen 
und mit Schokolade überziehen.

1Step

2Step

3Step

Himbeeren, Zucker und Saftbinder miteinander  
pürieren und passieren. Himbeersaucen-Tupfen  
auf den Teller dressieren.

Die Erdbeeren vierteln, mit flüssiger Zartbitter- 
schokolade überziehen und je zwei auf den Teller  
setzen.

Zum Schluss mit einem Schokoladenstäbchen,  
Whisky-Praline, Honigkresse und Heidelbeere  
ausgarnieren.
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 wenn es mal schnell gehen soll, verwenden Sie zum Beispiel:

Hersteller Art.-Nr. Artikel-Bezeichnung Preis in €

erlenbacher 
backwaren 8107351 Mousse au Chocolat- 

Schnitte 9,55*

Zitronenmelisse 4,23*

Erdbeeren

Brombeeren

Choco-Crossies

Himbeersauce

Johannisbeeren

Physalis

Zuckerguss

Summe 13,78*

  … den 
   cremig-zarten
Mousse-Genuss
      abrunden

Tipp...

Zutaten für 12 Portionen Beispiel-
 kalkulation

Menge Zutat Preis in €

erlenbacher
backwaren  12 St Mousse au Chocolat- 

Schnitte (Art.-Nr. 8107351) 9,55*

Erdbeer-Sorbet  500 ml Erdbeerpüree 5,25*

 100 ml Wasser

 50 g Glykose

 150 g Zucker

 2 g Eisbindemittel

 1 St Zitrone (für Saft)

Schokoladen-Hasel-
nuss-Cornet  12 St Schokoladen-Haselnuss- 

Cornet
2,97*

Whisky-Pralinen  100 ml Sahne 3,85*

 50 g weiße Schokolade

 60 g Zartbitterschokolade

 15 g Butter

 10 ml Whisky

 12 St Zartbitter-Hohlkugeln

 60 g Zartbitterschokolade
(für den Überzug)

Himbeersauce  30 St Himbeeren 3,20*

 50 g Zucker

 10 g Saftbinder

schokolierte  
Erdbeeren

 3 St Erdbeeren 3,45*

 100 g Zartbitterschokolade

Deko  12 St Schokoladenstäbchen 2,86*

 12 St Heidelbeeren

 24 Bl Honigkresse

Summe 31,13*

1Step

2Step

3Step

erlenbacher backwaren gmbh 
Wasserweg 39 
64521 Groß-Gerau

Tel:  06152 803-0 
Fax: 06152 803-347

www.erlenbacher.de

Empfohlen von: 
Andreas Scholz 
Küchendirektor 
Hotel ESPERANTO, Fulda
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Mehr unter:


