
HIER KOCHT DER CHEF

Nachdem das letzte Mal die Mousses im Allgemei-
nen das Thema waren, geht es heute wie verspro_
chen um die Königin aller Mousses. Bei der Voibe_
reitung dieser Kolumne habe ich auch in meinen äl_
teren Kochbüchern geblätten und dabei mir gros_
sem Erstaunen festgestelit, dass die ungeheure po_
pularität der Mousse au Chocolat offenbar neueren
Datums sein muss: Weder bei Auguste Escoffier,
dem Gründer der modernen französischen Koch_
kunst (1846-1935), noch bei paul Bocuse, dem Er-
finder der Nouvelle Cuisine, habe ich ein Rezept
gefunden. A,uch bei Elisaberh Fülscher, der Muner
aller Schweizer Familienköchinnen, gibt es zwar
jede Menge Schokoladekuchen, Crömes. Glaces
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MOUSSE AU CHoCOLAT *GRAND ChU,
2009 erstklassige Schokolade mit 65-Z0% Kakao-
anteil zerbröd(eln und in 0,5 dl warmer ililch sdrmel.
zen.50 g Eigelb mit'40 g Zudorscfraumig rühren, bis
eine weissliche Cröme entsteht Weitenühren und
langsam die Schokoladensauce dazugiessen, Die
ifasse kalt stellen und ab und zu umrührcn, bis sie
fest zu werden b€ginnt 3dl eiskatten Rahm und
0,5 dl Dopirlrahm aßammen aufschlagen und ufitor
die Schokolade ziehen. Nocfrmals kalt stellen.

Modebewusste Patissiers und Kä,che leben heute
ihre Kreativität aus, indem sie die Schokolade mit
allen möglichen Gewürzen wie Zimg pfeffer, Chili
Vanille oder Fenchelsamen verfeinem. Sogar ge_

DUNKLE KONIGIN

rmd sogar Soufflds, aber keine
Mousse au Chocolat Zu dieser
an sich schon bemerkenswer-
ten Tatsache kommt noch die
ebenso merkwürdige Feststel-
lung dazu, dass die ersten Re-
zepte, die ich gefunden habe,
keinen Rahm, dafür weiche
Butter rind geschlagenes Ei-
weiss enthalren. Der Grund da-
für scheint mir kein kulinari-
scher, sondern e'rn technischer
zu sein: Bis weit ins 20. Jahr-

trüffelte Schokolade habe ich
schon vorgesetzt be,kommen. Für
Schokolade-Aficionados ist dies
eine Sünde, weil dadurch die viel-
faltigen fuoma-Nuancen einer gu-
ten Schokolade überdeckt werdgn.
Etwa so, wie wenn man Chanel
No.5 mit einem WC-Rosenduft-
spray "nachwürzen' würde. Per-
sönlich mag ich solche puristischen
Auffassungen nicht besonders und
sehe die Sache weniger eng, des-
halb parfümieren auch wir unsbrehundert w die

n rn Clen l\uchen äus_
s€rst baschränkt. Kühlsch,ränke
gab es noch nichc Und frischer
Rahm ist, im Gegensatz zu Butter und Eiweiss, ein
äussersr attrakriver Nährboden für Mikroorga_
nismen und muss immer gekühlt sein Deshalb
rvurde er früher in roher Form höchstäns als Cröme
fraiche verwendet.

De Zürcherinnen und Zitcher kennen übri_
gens die Schoggimousse schon sehr lange, dank
Hulda Zumsteg, der legendären Winin der Kro_
nenhalle. Doch genug der kochqeschichtlichen
Spekulationen - auf in die Küche!

Wichrigsre Voraussetzung füreine gute Mousse
au Chocolat ist eine ersrklassige Schokolade, was
aber nicht heisst, dass sie unbedingt ro Aur,t ui.,rrj
bitter wie in unserem Rezept sein muss. Der Grad
der Biaerkeit ist Geschmacksache. Wie es auch
Geschmacksache isq ob die Mousse mOglichst luf_
tig sein soll oder eher kompakt wie ein Tr,iff.loo_
lin6. Besonders die Nahrungsmittelindustrie li'ebt
Luft sehr, weil sie nichts kostet und man sie teuer
verkaufen kann.

AIs Erstes besclueibe ich ein k.lassisches Rezept
mit Eiweiss. Allerdings ohne Butrer, die ich in di!_
sem Gericht nun wirklich nichr mehr für zeitge_
mäss halte:

MOUSS E AU CHOCOLAT CIASS|C
125 g Sclrokotade (65-20%) mit OrS dl Rahm scfimel-
zen, 2 Eigelb in die warme, aber nictt heisse Schoko.
lade rühren. Kalt. stellen. 3 Eiweiss sehi-steif sctrla.
gen, nacft etwa einer üinute 20 g Zud(er beitügen.
Sorgfältig mit der güt ausgekühlten SchokoladJmi.
schen und nochmals kalt stellen.

Als Nächstes kommt mein Lieblingsrezept, wie wir
es auch in unserem Restaurant verwenden:

MOUSSE AU CHOCOIAT MT|T HIMBEERMARK
Man kann dazu das obige Rezept vemenden. Zu.
sätzlich 709 friscfie Himbeeren püfieren und durch
ein feines Sieb.streichen. Das ergibt etua SO g Him.
beermark Leicfit erwärmen und ein tralles Btitt ein.
geweichte Gelatine darin auflösen. Mit der warmen
Scfiokolade miscfien.

Im ersten Moment spürc man das Himbeeraroma
kaum heraus, ersr im Nachklang bemerkr man die
Ieichte, frucfuige Säure am Gaumen.

Und zum Abschluss ein recht witziges Rezept
aus der molekularen Küche von Herv6 This. dem
Papst der Gastronomie mol6culaire, ohne Rahm.
Butter, Eier und Zucker. nur mir Schokolade uni
Orangensaft. Sie basien auf dem prinzip einer Ma_
yonnaise und wird auch ähnlich zubereiret. Die
weitere Verarbeitung zur Mousse haben wir in un_
serer Küche ausgetestet:

MOUSSE AU CHOCO|.AT MOTECU tAI RE
3009 eFtklassige Sctrokolade mit OFdt Wasser
schmel4en, wobei sie nur leicht *arm.erUen soil. tn
eine Schüssel giessen. Zuerst trcpfenweise, dann re.
lativ zügig 2 dl Orangensaft dazugiessen und dabei
ständig kräftig mit dem Schwingbesen rühren. 120 g
eiskaltes Eiweiss zu einem steifen Schne€ schlagon.
In kleinen Portionen sorgfättig unter die Scfrokoli'de-
Mayonnaise ziehen und glatt ührcD. Kurz in den
Kühlsch?ank stellen, um:sie vollständig auskühlen zu
lassen.

Peter Bnnner, Restauraü Kaiser's Rebtaube.
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