Schokoladen-Schnitte | Erdbeeren | Hippen
(1 kleines Blech ca. 28 x 32 cm)

Boden:
170 g Nougat
80 g Cornflakes

Nougat schmelzen. Die Cornflakes zerbrdseln und unter das Nougat rihren.
Dinn auf ein Blech mit Backpapier streichen.

Schokoladenmousse:
75 g Milch

400 g Schlagsahne

2 Dotter

7 g Zucker

300 g Milchschokolade
2 Blatter Gelatine

Milch, 75 g Schlagobers, Dotter und Zucker vermengen und auf 85°C erhitzen.
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Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdricken und danach in der
warmen Masse auflosen.
Die Milchschokolade unter die warme Eiermasse rihren und abkihlen lassen.

Das restliche Schlagsahne aufschlagen und unterheben. Das Mousse auf den
Cornflakes-Boden streichen und flir mindestens 4 Stunden kaltstellen.

Hippenmasse:

30 g Eiweil3 (1 Stlick)

30 g Staubzucker

30 g weiche Butter

25 g Mehl

8 g Kakaopulver

2 EL geriebene Haselnusse

Alle Zutaten zu einer glatten Masse verrihren. Auf ein Blech mit einer
Silikonmatte oder Backpapier dinn aufstreichen und mit geriebenen
HaselnlUssen bestreuen. Bei 160 °C ca. 12 Minuten backen. Von der Matte 16sen
und auskihlen lassen. In einer Keksdose aufbewahren.

Anrichten:

250 ml Schlagsahne
1 TL Vanillezucker
Frische Erdbeeren
Minze

Die Schnitte aus der Form heben und mit einem heillen Messer in langliche
Schnitten schneiden. Schlagsahne mit Vanillezucker steif schlagen, in einen
Spritzsack flllen und auf die Schnitte dressieren. Mit frischen und purierten
Erdbeeren, Minze und Hippen dekorieren.
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