Luftig leichte Mousse au
chocolat mit Ingwernote, aus
Aquafaba (vegan)

Ein
weiteres neues Koch- bzw. Backbuch in meiner Sammlung ist
»Vegane Rezepte mit Aquafaba. Eischnee ohne Eier — leicht
gemacht aus Hulsenfrichtewasser” von Zsu Dever.

Die Veganer unter euch haben den Begriff sicher schon gehodrt,
der seit 2015 die vegane Gemeinschaft um einen wahren Schatz
bereichert. Denn mit dem Wasser von Hulsenfruchten wie
Kichererbsen kann man ganz wunderbar Eier ersetzen. Die
Fliussigkeit lasst sich wie EiweilR aufschlagen und somit kann
man auch Baiser, Macarons oder anderes Geback herstellen, das
Veganern bisher in der bekannten Form verwehrt war.

Ich muss zugeben, ich war zuerst skeptisch. Mein erster
Versuch ging auch eher schief. Ich hatte eine Tarte gebacken
und wollte veganen Eischnee daruber geben. Der weife Traum
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zerfloss ' jedoch leider im Backofen.

_—_—




Mit meinem neuen Buch und seinen prazisen Anleitungen wagte
ich es noch einmal, begann aber erst mal mit einem einfachen
Mousse-Rezept. So viel konnte da namlich nicht schief geben.
Wenn die Masse nicht fluffig oder fest wird, loffelt man sie
eben als SchokosoBe, dachte ich mir.

Notig war das zum Gluck nicht, denn die Mousse wurde ein
Traum! Luftig, fluffig, mit diesen kleinen Luftlochern in der
Masse — einfach genau so, wie man eine Mousse au chocolat
kennt. Und niemand wiirde auf die Idee kommen, dass da kein
Eischnee drin ist!

Ich mag Eier und backe auch gerne damit, aber ich mag keine
rohen Eier im Dessert, wie das bei Tiramisu oder Mousse oft
der Fall ist. Somit ist dieses Rezept perfekt fir alle, denen
es auch so geht, ob man nun Veganer ist, oder nicht. =)

Fiir 2-4 Portionen:
120 ml Aquafaba *
L TL Weinsteinpulver *x*
2 EL Kristallzucker
90 g Zartbitterschokolade (fein gehackt oder als Chips)
1 EL pflanzliche Milch
2 TL Vanilleextrakt
5 TL gemahlener Ingwer
2 Prisen Meersalz

* Ich habe die Flussigkeit eines Glases Kichererbsen
verwendet, das kam von der Menge her genau hin. Beim Kauf
einfach auf das Abtropfgewicht achten!

** Reines Weinsteinpulver habe ich leider nirgends gefunden,
also habe ich Weinsteinbackpulver verwendet, etwa % TL. Da ist
noch Starke etc. dabei, aber es ging zum Gluck genauso qut.

++ FUr dieses Rezept lohnt sich die Kuchenmaschine, da man
recht lange ruhren muss! ++

Das Aquafaba und das Weinsteinpulver in eine Rihrschissel (der
Kichenmaschine) geben und mit dem Schneebesen von Hand 10



Sekunden aufschlagen. Dann mit dem Handmixer oder der Maschine
bei mittlerer Geschwindigkeit 5 Minuten schlagen.

Dann die Geschwindigkeit auf mittel bis hoch erhdhen und
weitere 5-8 Minuten schlagen, bis sich weiBBe Spitzen bilden
und die Masse am Rand der Schussel hochsteigt.

Essloffelweise den Zucker zugeben und jeweils % Minute
unterruhren.

Weitere 4-5 Minuten schlagen, bis sich der Zucker aufgelodst
hat.

Wahrend die Maschine arbeitet, die Schokolade mit dem
Essloffel Milch, dem Vanilleextrakt, dem Ingwerpulver und dem
Salz in einer Schissel im Wasserbad schmelzen. Dann auf
Zimmertemperatur abkuhlen lassen.

Einen grolen Loffel des fertigen Aquafaba-Schnees zur
abgekuhlten Schokolade geben und gut unterrihren. Dann die
Schokomischung zum restlichen Aquafabaschnee geben und
unterheben.

Die Mousse auf Glaser oder Schalchen verteilen und im
Kihlschrank etwa 8 Stunden (oder uUber Nacht) fest werden
lassen.



Wer Ingwer nicht mag, lasst ihn einfach weg oder ersetzt ihn




durch Kardamom, Zimt, Orangenschale, ..

Nachdem ich die vier Portionen abgefullt hatte, kratzte ich
die Reste in eine funfte Schale und futterte sie eine Stunde
spater ratzeputz leer — ohne einen einzigen LOoffel fur
Naschkater uUbrig zu lassen. Und ich hatte nicht mal ein
schlechtes Gewissen. Ja, so gut ist diese Mousse. =D

Probiert es aus, ihr werdet Uberrascht und fasziniert sein!

Habt eine genussvolle Zeit,
eure Judith



