HIER KOCHT DER CHEF

DUNKLE KONIGIN

Nachdem das letzte Mal die Mousses im Allgemei-
nen das Thema waren, geht es heute wic Verspro-
chen um die Konigin aller Mousses. Bei der Vorbe-
reitung dieser Kolumne habe ich auch in meinen il-
teren Kochbiichern gebkittert und dabei mit gros-
sem Erstaunen festgestellt, dass die ungeheure Po-

pularitit der Mousse au Chocolat offenbar neueren’

Datums sein muss: Weder bei Auguste Escoffier,
* dem Griinder der modernen franzésischen Koch-
kunst (1846-1935), noch bei Paul Bocuse, dem Er-
finder der Nouvelle Cuisine, habe ich ein Rezept
gefunden. Auch bei Elisabeth Fiilscher, der Mutter
aller Schweizer Familienkschinnen, gibt es zwar
jede Menge Schokoladekuchen, Crémes, Glaces
und sogar Soufflés, aber keine
Mousse au Chocolat. Zu dieser
an sich schon bemerkenswer-
ten Tatsache kommt noch die
ebenso merkwiirdige Feststel-
lung dazu, dass die ersten Re- i
zepte, die ich gefunden habe,
keinen :Rahm, dafiir weiche
Butter und geschlagenes  Ei-
weiss enthalten. Der Grund da-
fiir scheint mir kein kulinari-
scher, sondern ¢in technischer
zu ‘sein; Bis weit ins 20. Jahr-
hundert waren dic Kithimog- |

lichkeiten in den Kiichen dus-
serst beschrinkt. Kithlschrinke
gab es noch nicht. Und frischer. et
Rahm ist, im Gegensatz zu Butter und Eiweiss, ein
‘dusserst attraktiver Nihrboden fiir Mikroorga-
nismen und muss immer gekiihlt sein. Deshalb
_wurde er frither in roher Form héchstens als Créme
frafche verwendet.
Die Ziircherinnen und Ziircher kennen iibri-
gens die Schoggimousse schon sehr lange, dank
Hulda Zumsteg; der legendiren Wirtin der Kro-

‘nenhalle. Doch genug der kochgéschichtlichcn’

Spekulationen - auf in die Kiiche! !

Wichtigste Voraussetzung fiir eine gute Mousse
au Chocolat ist eine erstklassige Schokolade, was
aber nicht heisst, dass sie unbedingt so dunkel und
bitter wie in unserem Rezept sein muss. Der Grad
der Bitterkeit ist Geschmacksache. Wie es auch
Geschmacksache ist, ob die Mousse méglichst luf-
tig sein soll oder cher kompakt wic ein Triiffelpra-
liné. Besonders die Nahrungsmittelindustrie liebt
Luft sehr, weil sic nichts kostet und man sie teuer
verkaufen kann,

Als Erstes beschreibe ich ein klassisches Rezept
mit Eiweiss. Allerdings ohne Butter, die ich in die-
sem Gericht nun wirklich nicht mehr fiir zeitge-
miss halte:- '

MOUSSE AU CHOCOLAT CLASSIC

125 g Schokolade (65~70%) mit 0,5 dl Rahm schmel-
zen, 2 Eigelb in die warme, aber nicht heisse Schoko-
lade riihren. Kalt stellen. 3 Eiwelss sehr steif schia-
gen, nach etwa einer Minute 20 g Zucker beifiigen.
Sorgfiltig mit der gut ausgekiihlten Schokolade mi-
schen und nochmals kalt stellen. ’

Als Nichstes kommt mein Lieblingsrezept, wic wir
es auch in unserem Restaurant verwenden: .

MOUSSE AU CHOCOLAT «GRAND CRU»
200 g erstklassige Schokolade mit 65~-70% Kakao-
anteil zerbréckeln und in 0,5 di warmer Milch schmel-
zen. 50 g Eigelb mit 40 g Zucker schaumig riihren, bis
eine weissliche Créeme entsteht. Woeiterriihren und
langsam die Schokoladensauce dazugiessen. Die
Masse kalt stellen und ab und zu umriihren, bis sie
fest zu werden beginnt. 3dl eiskalten Rahm und
0,5 dl Doppelrahm zusammen aufschiagen und unter
die Schokolade ziehen. Nochmals kalt stellen.

Modebewusste Patissiers und Koche leben heute
ihre Kreativitit aus, indem sie die Schokolade mit
allen méglichen Gewiirzen wie Zimt, Pfeffer, Chili,
Vanille oder Fenchelsamen verfeinern. Sogar ge-
triiffelte ~Schokolade habe ich
schon vorgesetzt bekommen. Fiir
Schokolade-Aficionados st dies
eine Siinde, weil dadurch die viel-
faltigen Aroma-Nuancen einer gu-
ten Schokolade iiberdeckt werden.
Etwa so, wie wenn man Chanel
No. 5 mit einem WC-Rosenduft-
spray «nachwiirzen» wiirde. Per-
sonlich mag ich solche puristischen
Auffassungen nicht besonders und
sehe die Sache weniger eng, des-
halb parfiimieren auch wir unsere
Mousse au Chocolat zur Abwechs-
lung mit Himbeeren:

MOUSSE AU CHOCOLAT MIT HIMBEERMARK
Man kann dazu das obige Rezept verwenden. Zu-
sétzlich 70 g frische Himbeeren piirieren und dirch
ein feines Sieb streichen. Das ergibt etwa 50 g Him-
beermark. Leicht erwiirmen und ein halbes Biatt ein-
geweichte Gelatine darin aufldsen. Mit der warmen
Schokolade mischen.

“Im ersten Moment spiirt man das Himbeeraroma
“kaum heraus, erst im Nachklang bemerkt man die

leichte, fruchtige Siure am Gaumen.

Und zum Abschluss ein recht witziges Rezept
aus der molekularen Kiiche von Hervé This, dem
Papst der Gastronomie moléculaire, ohne Rahm,
Butter, Eier und Zucker, nur mit Schokolade und
Orangensaft. Sie basiert auf dem Prinzip einer Ma-
yonnaise und wird auch ‘#hnlich zubereitet. Die
weitere Verarbeitung zur Mousse haben wir in un-
serer Kiiche ausgetestet:

MOUSSE AU CHOCOLAT MOLECULAIRE
300.g erstklassige Schokolade mit 0,5dl Wasser
schmeizen, wobei sie nurleicht warm werden soll. In
eine Schiissel giessen. Zuerst tropfenweise, dann re-
lativ ziigig 2 dl Orangensaft dazugiessen und dabei
sténdig kréftig mit dem Schwingbesen riihren. 120 g
eiskaltes Eiweiss zu einem steifen Schnee schlagen.
Inkieinen Portionen sorgfiltig unter die Schokolade-
Mayonnaise ziehen und glatt riihren.. Kurz in den
Kiihischrank stellen, um sie vollstiéindig auskiihlen zu
lassen.

Peter Brunner, Restanrant Kaiser's Reblaube.
Anregungen, Kritik und Fragen

werden gerne per Mail enigegengenommen:
peter.brunner@raisers-reblaube.ch



