Kerndl-Schokoladenmousse

10 Dessertglaser a 50ml

Zutaten

250 g weilRe Schokolade
2 Stk. Eier
2 Stk. Dotter
1 Pr. Salz

60 ml Kernol
4 Bl Gelatine
6 cl Rum
600 ml  Schlagobers

Zubereitung

Schokolade im Wasserbad schmelzen

Eier, Dotter, Salz und Kerndl unter die Schokolade riihren

Schlagobers steif schlagen

Gelatine in kaltem Wasser einweichen und dann gut ausdriicken

Rum erhitzen, Gelatine darin aufldsen und unter die Schokoladenmasse
heben

Zum Schluss Schlagobers vorsichtig unterriihren

Wahlweise in Dessertglaser oder Schissel abfillen und kalt stellen
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