
Wie du dich in kalten Zeiten glücklich kochst



-Willkommen
in der 5-Elemente

Winter-Wohlfühlküche

„Man kann nicht gut denken, gut 

lieben, gut schlafen, wenn man nicht 

gut gegessen hat.“
Virginia Woolf
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Mousse au Chocolat
mit Kirschragout

Zutaten:

Mousse

200 g zartbittere 

Schokolade

60 g Agavendicksaft

1-2 EL Rohrohrzucker

20 g starker Kaffee

50 g Kokosfett

400 g Seidentofu

20 g Amaretto 

Kirschragout

1 Glas Sauerkirschen

1-2 EL Kuzu 

(alternativ Pfeilwurzmehl)

Zubereitung:

Schokolade in Stücke brechen und zusammen mit

dem Agavendicksaft, dem Zucker, dem Kaffee und

dem Kokosfett im Topf auf kleiner Flamme

schmelzen. Im Anschluss Seidentofu und

Amaretto unterheben und alles auf höchster Stufe

mit dem Handmixer verrühren.

2-3 Stunden kalt stellen.

Kirschen mit Saft in einen Topf geben und zum

köcheln bringen. Kuzu mit kaltem Wasser

dickflüssig anrühren und soviel in einem dünnen

Strahl in die köchelnde Kirschmasse geben, bis es

abbindet. Abkühlen lassen.

Mousse aus dem Kühlschrank nehmen und mit

Kirschragout anrichten.
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