
Schoggimousse 
 
Das Rezept stammt vom Spitzenkoch Martin Dalsass, 18 Punkte Gault-Millau. 

ð Schoggi und Olivenoel aus unserem claro Laden 
 
Zutaten: 
 

 

180 g Fairafric Schoggi (70 % oder 80% Kakaoanteil) 
 

 

125 g extra natives prämiertes Olivenöl (intensivfruchtig: Vaj Ulliri aus Albanien) 
 

 

3 Eigelbe von Bio-Eiern 
 

 

55 g Zucker 
 

 

3 Eiweisse 
 

 

55 g Zucker 
 

 

200 ml Rahm, steif schlagen 
Zubereitung 
Schoggi zerstückeln, im Wasserbad langsam schmelzen (es darf kein 
Wasser hinzugegeben werden). Das Olivenöl nach und nach unter die 
flüssige Schoggi rühren. Die Eigelbe mit dem Zucker (55 g) zu einer luftigen 
Masse schlagen. Die Eiweisse mit dem Zucker zu Eiweissschnee schlagen. 
Eigelb- und Eiweissmasse mit der flüssigen Schokolade verrühren. 
Schlagrahm unterziehen. In Gläser, Schalen, Tassen kühl stellen (mind. 2 
Stunden). Hinweis: Je länger man das Mousse kühlen lässt, desto 
harmonischer verbinden sich die Aromen des Olivenöls mit der Schokolade. 
 
 

 
 
https://www.talvo.ch/martin-dalsass/ 
 


