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Zubereitung

1. FUr die Schokomousse die Schokolade tGber dem Wasserbad

langsam schmelzen. In der Zwischenzeit die Mascarpone und
die Sahne miteinander verruhren. Die geschmolzene
Kuvertlre etwas abkihlen lassen und langsam mit

der Mascarpone-Sahne-Mischung vermengen. Zum Schluss
die Raspelschokolade einrtihren und die Mousse in einen
Spritzbeutel fullen. 4 WeiBweinglaser (oder mehrere kleine
Glaser) bereithalten. Das Glas schrag halten und die Mousse
von unten diagonal nach oben spritzen und mit einem L&ffel
etwas verteilen und glatt streichen.

. Far die Waldfruchtmousse Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. In der Zwischenzeit die Beeren zusammen mit
Zucker, Vanillezucker und dem Sekt in einen Topf geben und
leicht kdcheln lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die
Gelatine darin auflésen. Achtung: Dieser darf nicht zu heil
sein, lieber kurz abkuihlen lassen! Das Ganze nun fir etwa 1-2
Stunden im Kuhlschrank - alternativ im Gefrierschrank -
auskihlen lassen. Sobald die Masse fest ist, diese mit einem
Purierstab fast vollstandig glatt purieren. Die Mascarpone
und Sahne steif schlagen und das Fruchtplree unterheben.
Ebenfalls in einen Spritzbeutel fullen und in die zweite Halfte
des Glases verteilen.

. Fur die Deko die Mascarpone mit Sahne und Zucker
vermengen. Die Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntulle
fallen und auf die Mousse aufspritzen.

. Fur die Schokozahlen die Schokolade tUber dem Wasserbad
schmelzen, kurz abkuhlen lassen und in einen Spritzbeutel
fallen. Diesen vorne nur minimal aufschneiden und die auf
Backpapier vorgezeichneten Zahlen (2024) damit
nachzeichnen. AnschlieBend sofort mit Streuseln bedecken
und fur ca. 10 Minuten im Gefrierschrank fest werden lassen.
Die Zahlen danach vorsichtig umdrehen und jeweils einen
Schaschlikspiel3 mit etwas Kuverture ankleben, sowie die
Riickseite ebenfalls mit Schokolade nachfahren und erneut
mit Streuseln bedecken und fest werden lassen. Zu guter
Letzt die Dessertglaser mit den Zahlen dekorieren.
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Zutaten

Flir die Schokomousse:

+ 150 g Zartbitterkuvertire

+ 1 Packung GOLDSTEIG Mascarpone
+ 200 g Sahne

* 50 g Raspelschokolade

Fiir die Waldfruchtmousse:

+ 200 g Waldfrichte

+ 200 g Sekt

+ 1 Packung GOLDSTEIG Mascarpone
+ 100 g Sahne

*+ 70 g Zucker

* 1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. gemahlene Gelatine

Fiir die Deko:

* 100 g GOLDSTEIG Mascarpone
*50 g Sahne
* 10 g Zucker

Flir die Schokozahlen:

+ 100 g Zartbitterkuvertlre
* 4 SchaschlikspielBe
* Streusel
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