DieSSchokoladen-Nikoléuse von ihrem Alu-Méntelchen befreien fein hacken und tber cinem heiRen Wasserbd¥ schmelen.
Vorsicht, das Wasserbad sollte nicht zu heif sein, sonst verbrennt die Schokolade schinell am Boden.

Das Megrsalz in einem Marser gan fein zerreiben. Das feine Salz mit £ und Eigeloen in einer Metallschissel
iber einem heilien Wasserbad aufschlagen, bis die Masse eine cremige Konsistenz bekomm:.
uich her darau achten, das es nicht au hei werden sollze, da sonst das fi gerinnen kinnte
AnschlieRend die Schiissel vom Wasserbad nehrmen und die Ex-Schokoladen-Nikolause unterriihren.

Nochmals kurz ibers Wasserbad stellen, Masse glatt rilren, bis se geschmeldig ist
Dabei den Cognac (oder den Orangensaft) und den Zimt mit unterrilren.

SchlieRlich e Schiissel mit der Masse i ein Bad aus Fiswasser stellen und abkiihlen lzssen, gelegentlich umrilhren
Wahrenddessen die Sahne halb steif schlagen. It sie au fest, kann s passieren,
dass sie sich nicht mit der Schokoladen-Ei-Masse verbindet

Nach und nach die Safine in die abgekiihlte Schokoladenmischung geben und vorsichtig unterhieben.
Anschlieend die Mousse in Keine Einmachglaschen geben und fir mindestens  Stunden
oder sogar iber Nacht kalr stellen, darmit sie schdn fest wird.



