
Weiße Schokoladen – Vanille - Mousse  
mit dunkler Schokolade 
 
Für 6 –8 Personen 
 
Zutaten: 
200g weiße Schokolade 
2 Eier 
4 El Streuzucker 
300 ml Creme Double 
1 Päckchen Gelatinepulver 
150 ml flüssiger, fettreicher Joghurt 
2 TL Vanillearoma 
Für die Sauce: 
50 g Haushaltsschokolade 
2 EL dunkler Rum 
4 EL Sahne 
 
Zubereitung: 

1. Eine Kastenform( 1Liter ) mit Beschichtetem Backpapier oder 
Klarsichtfolie auslegen. Die Schokolade schmelzen. Eigelb und 
Zucker zu einer dicken, schaumigen Masse rühren, dann die 
Schokolade unterschlagen. 

2. In einen kleinen Topf die Sahne bis knapp unter den Siedepunkt 
erhitzen, vom Herd nehmen. Gelatinepulver drüberstreuen und 
rühren, bis es aufgelöst ist. Auf die Schokoladenmischung 
gießen, kräftig rühren, bis die Mischung glatt ist. 

3. Joghurt und Vanillearoma unter die Mischung schlagen. Die 
Eiweiß in einer sauberen, fettfreien Schüssel steif schlagen, 
den Eischnee unter die Schokoladenmischung heben. Die 
Mischung in die vorbereitetet form geben und bis zum 
Festwerden kalt stellen. 

4.  Die Sauce bereiten. Dazu die Schokolade mit rum und Sahne in 
einer feuerfesten Schüssel  über siedendem wasser schmelzen., 
dabei gelegentlich rühren. Auskühlen lassen. 

5.  die Mousse in dicken Scheiben, die mit warmer 
Schokoladensauce umgossen sind, servieren. 
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