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Restaurant

Natur erleben & genieBBen
Kolner StralRe 6 - 53489 Sinzig
info@vieux-sinzig.com - www.vieux-sinzig.com

Cassis ,Bavaroise” mit Schokoladenbiskuit und mousse au chocolat

250g
180g
1 Prise
250g
180g
40g

500g
200ml
300g
8
400ml

100 g
25¢g
100 ml

Schokoladen-Biskuit:

Eiweil} (von ca. 8 Eiern)

Zucker

Meersalz

Eigelb (von ca. 9 Eiern), verriihrt
Mehl

Kakaopulver

Cassis-Bavaroise:
Cassispliree
Milch

Zucker
Gelatineblatter
Sahne

Schokoladenmousse:

Vollmilch

Vanilleschote, ausgekratztes Mark
Eigelb

EL Zucker

Kuverttire, zerkleinert

Sahne, steif geschlagen
Biskuitboden, 1 — 2 cm dick
zartbittere Kuvertire, flissig, fiir die
Garnitur

Tannenspitzen-Sauce:
Tannen-Pliree

Zucker

Wasser

Xanthana

Restaurant VIEUX SINZIG - Jean-Marie Dumaine

Fiir das Biskuit in einer Schiissel (iber einem lauwarmen
Wasserbad die EiweilRe mit der Halfte des Zuckers und
dem Salz schaumig schlagen. Den restlichen Zucker
darunterheben, die Eigelbe, das gesiebte Mehl und den
gesiebten Kakao luftig und locker darunterarbeiten.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen und im
Backofen bei 190 Grad etwa 5 Minuten backen. Das
Biskuit herausnehmen, vom Blech ziehen und in ein
feuchtes Tuch gerollt kurz schwitzen lassen.

Fir die Cassis-Bavaroise die Beeren piirieren. Durch ein
Haarsieb streichen. Die Milch mit Zucker erwédrmen. Die in
kaltem Wasser eingeweichte Gelatine darin aufldsen.
Cassispiiree unter die Schlagsahne heben..

Fiir die Schokoladen-Mousse die Milch mit dem
Vanillemark aufkochen. Die Eigelbe mit dem Zucker
verriihren, die warme Vanillemilch dazugieBen und das
Ganze wiederum zuriick in den Topf geben und unter dem
Siedepunkt cremig eindicken lassen (nicht kochen!).

Die Kuvertiire in der Vanillecreme auflésen. Abkiihlen
lassen. Die geschlagene Sahne darunterheben. Im
Kihlschrank einige Stunden fest werden lassen. Vor dem
Servieren mit einem in heilles Wasser getauchten Essloffel
in Portionsstiicke ausstechen und anrichten.

Fir den Aufbau in einer Springform den Boden mit
Schokoladenbiskuit belegen. Die Cassisbavaroise dariiber
verteilen und den Schokoladenbiskuit-Deckel anbringen.
Vor dem Servieren aus der Springform nehmen.
Portionieren und mit Kakaopulver bestreuen.

Fiir die Tannenspitzen-Sauce das Wasser mit dem Zucker
lauwarm erhitzen. Tannenpiiree zugeben und mixen.
Durch ein Haarsieb streichen. Mit Xanthana leicht binden.



