Ringli Mousse - Fein und raffiniert!

Rezept fiir 4-6 Personen

- 5 dl Rahm steif schlagen.

— 7 Original Willisauer Ringli zerbréckeln und wahrend 10 Min. in 60 g
Willisauer Ringli-Likor einweichen. Die eingeweichten Ringli mit dem
Likér gut vermischen und durch ein Sieb zum geschlagenen Rahm
geben.

— 200 g weisse Schokolade zerkleinern und im nicht zu heissen Wasserbad
schmelzen. Glattriihren.

— 2 frische Freilandeier + 2 EL Puderzucker schaumiﬁ rithren bis die Masse
hell und luftig ist. Sofort zur geschmolzenen Schokolade geben.

— Steif geschlagenen Rahm sorgfaltig unterziehen.

— Das Mousse 3—4 Stunden khlstellen.

Chnusper-Tipp:

1 Willisauer Rinigli zerbrdseln und dartiber streuen.
Mousse mit Willisauer Ringli dekorieren.
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