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Soja-Schokomousse

Schokoladig, cremig, fein

Zubereitungszeit:
45 Minuten + Kiihlzeit

Fiir 4 Portionen

140 g vegane Kuvertiire
Grand Cru (70 %)
140 g vegane Edelbitter-
kuvertiire (49 %)
150 ml Sojadrink
500 g Seidentofu
160 g Rohzucker
2 TL Johannisbrot-
kernmehl
250 ml vegane Schlag-
creme (Schlagsahne)
50 g vegane Kuvertiire-
raspel (49 %)

Die Kuvertiiren mit dem Sojadrink in einer Schiissel
tiber einem heilen Wasserbad langsam schmelzen.

Gleichzeitig in einem hohen Gefafl den Seidentofu,
Zucker und Johannisbrotkernmehl mit dem Stabmixer
fein ptiirieren. Die Seidentofumasse langsam und unter
stdandigem Riithren zu der geschmolzenen Kuvertiire
geben. Die Schokoladenmasse auf Raumtemperatur
abkiihlen lassen.

Die vegane Schlagcreme mit dem elektrischen Hand-
rithrgerdt in einer Schiissel steif schlagen und zusam-
men mit den Kuvertiireraspeln vorsichtig unter die
abgekiihlte Schokoladenmasse heben, und zwar so,
dass eine Marmorierung bestehen bleibt. Die Schoko-
mousse mindestens 2 Stunden kiihl stellen.

TIPPS

Im Tiefkiihler wird die Schoko-
mousse bereits nach 1 Stunde fest.
Anstatt der unterschiedlichen
Kuwertiiren kann je nach Gusto
auch nur eine Sorte verwendet
werden. Vegane Kuvertiire ist im
Reformhaus und in Fachgeschiif-
ten erhiiltlich. Bei Kuvertiire aus
dem Supermarkt immer genau
die Zutatenliste studieren, um
sicherzugehen, dass sie auch
tatsichlich vegan ist.
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