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KI-generierte Inhalte können fehlerhaft sein.]
Schokomousse – Mangowürfel 
Zutaten
Heller Biskuit
· 5 Stück Eier
· 1 Prise Salz
· 150g Zucker
· 150g Mehl glatt
· 2 EL Speisestärke
Creme
· 250 g Zartbitterschokolade 
· 40 ml Rum  
· 750 g Mascarpone 
· 100 g Staubzucker 
· 1 TL Vanillezucker 
· 400 ml Obers  
Mangospiegel 
· 500 g Mangopüree 
· 3 Blatt Gelatine  
· 1 EL Zitronensaft 
· 1 EL Zucker 
Garnitur
· 1 Stück Mango in Mangowürfel
· Minze
· Sahne
· 20 Stück Physalis in Spalten geschnitten



Biskuit backen
1. Backofen auf 180 °C Heißluft vorheizen.
2. Eier trennen.
3. Eiklar mit Salz steif schlagen.
4. Die Hälfte des Zuckers einrieseln lassen und weiterschlagen.
5. Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig rühren.
6. Mehl und Speisestärke darübersieben.
7. Eischnee vorsichtig unterheben.
8. Backblech mit Dauerbackpapier auslegen.
9. Masse gleichmäßig mit der Teigkarte aufstreichen.
10. 12–15 Minuten hell backen.
11. Sofort auf normales Backpapier stürzen (kein Dauerbackpapier!).
12. Dauerbackpapier abziehen und Biskuit vollständig auskühlen lassen.
2. Creme herstellen
1. In einen Topf ca. 3 cm voll mit Wasser füllen und zum Kochen bringen  
2. Schokolade fein hacken, in eine Schüssel geben und über dem Dampf schmelzen lassen  
3. Gelatine in viel kaltem Wasser einweichen  
4. Mascarpone, gesiebten Staubzucker, Rum und Vanillezucker rasch mit der Küchenmaschine glattrühren  
5. Obers cremig steif schlagen   
6. Geschmolzene Schokolade (darf nicht zu warm sein) zur Creme geben und rasch vermischen   
7. Gelatine ausdrücken, in einem kleinen Topf erwärmen – mit etwas Creme Temperaturausgleich machen – und zügig unter die Creme heben  
8. Obers unter die Creme heben  
3. Kuchen füllen
1. Biskuitboden auf dem Blech lassen und mit einem Kuchenrahmen umstellen.
2. Die Creme auf den Boden geben und glattstreichen.
3. Blech kühlstellen, bis die Creme fest ist.
4. Mangospiegel zubereiten
1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
2. Mangopüree mit Zitronensaft und Zucker verrühren.
3. Gelatine ausdrücken, erwärmen und mit etwas Püree angleichen.
4. In das restliche Püree einrühren.
5. Spiegel gleichmäßig auf der festen Creme verteilen.
6. Wieder kühlstellen.
5. Garnieren und Servieren
· Mit frischen Mangostücken, weißen Schoko‑Ornamenten und Blüten
· In schöne Schnitten oder Würfel schneiden und kalt servieren.
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