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Avocado-Schokoladen-Mousse

Zutaten

1 grolRe reife Avocados
40ml Ahornsirup

4EL Kakaopulver
30ml Milch

Prise Salz

Zubereitung

Die Avocado halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in einen Mixer oder eine Kiichenmaschine
gegeben. Anschlieflend den Ahornsirup, das ungestiRte Kakaopulver, die Pflanzenmilch sowie
optional eine sehr kleine Prise Salz hinzugeben. Alle Zutaten werden so lange gemixt, bis eine
glatte, cremige Masse entsteht. Zwischendurch konnen die Rander des Mixers mit einem Spatel
abgestreift werden, damit sich alles gleichmaRig verbindet. Die Mousse wird anschlieRend
abgeschmeckt und bei Bedarf mit etwas mehr Ahornsirup fiir zusatzliche SiiRe oder mit einem
Teeloffel Pflanzenmilch fiir eine weichere Konsistenz angepasst. Danach wird die
Schokoladenmousse in Schalchen gefiillt und fiir mindestens eine Stunde im Kiihlschrank gekiihlt,
bis sie schon fest und gut durchgezogen ist.

Guten Appetit!



