Bayrische Creme und Mousse au Chocolat mit Bierschaum

Zutaten fiir die Bayerische Creme (fiir 4 Personen):
- 500 ml Sahne

- 500 ml Milch

- 4 Eigelb

- 100 g Zucker

- 1 Schote Vanille

- 5 Blatt Gelatine

Sahne steif schlagen, Vanilleschote aufschlitzen, Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Milch mit der Vanilleschote aufkochen
und 5 Minuten ziehen lassen. Eigelb in einer Kasserolle mit dem Zucker verriihren, nach und nach die heifie Vanillemilch
dazugiefRen, bei milder Hitze cremig abschlagen und von der Kochstelle nehmen. Die Vanilleschote entfernen.

Die Gelatine ausdriicken, unter die heifle Creme rithren und auflésen. Die Creme in Eiswasser rasch abkiihlen und kaltstellen,
bis sie deutlich zu stocken beginnt. Dann mit dem Schneebesen durchziehen und die Schlagsahne unterheben. In einer kalt
ausgesplilten Form oder Portionsgldsern im Kiihlschrank fest werden lassen.

Zutaten fiir die Mousse au chocolat:
- 300 ml Sahne

- 150 g Zartbitter-Schokolade

- 2 Eigelb

- 1 ganzes Ei

- 1 EL Weizen-Bockbier

- 1 Packchen Vanille-Zucker

- 2 Eiweifd

- 1 EL Zucker

Sahne steif schlagen. Schokolade in Stiicke brechen, mit Eigelb und dem ganzen Ei auf einem ma[ig heiflen Wasserbad unter
standigem Rihren mit dem Schneebesen schmelzen und zu einer homogenen Masse riihren. Bier und Vanille-Zucker
unterriihren und sofort aus dem Wasserbad nehmen.

Eiwei[} steif schlagen, Zucker einrieseln lassen und fest aufschlagen. Die warme Schokoladenmasse vorsichtig unter den
Eischnee ziehen. Die Schlagsahne in mehreren Schritten unterheben. In eine kalt ausgespiilte Schale oder Portionsglaser
fullen und im Kiihlschrank kalt werden lassen.

Zutaten fiir den Bierschaum:
- 250 ml helles Weif3bier

- 175 g Sahne

- 75 g Joghurt

- 50 g Puderzucker

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut verriihren. In einen Sahnespender geben, eine Kapsel aufschrauben und kraftig
schitteln. 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Anrichten:

Bayrische Creme und Mousse au chocolat in Portionsglaser fiillen und Weif3bier-Schaum aus dem Spender dariiber spriihen.

Sendung/Quelle: Heimatkiiche



Sendetermin: 16.07.2022
Koch/Kochin: Victoria Schubert-Rapp
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