Mousse au chocolat

Zutaten 250 g Tofu (fest)

1 Pack Soja- oder Hafersahne

300 ml Vanillesojamilch

1 Pack Schokopuddingpulver

200 g Zartbitterschoko (vegan) oder
Zartbitterkuvertiire (vegan)

150 g Zucker

2 EL Kakao
gemahlene/gehackte/geblatterte
Mandeln
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Machen

Tofu klein wirfeln und mit Sahne, Zucker und etwa 100 ml Vanillesojamilch
ganz ganz fein plrieren.

In der Zwischenzeit den Rest Sojamilch aufkochen und Schokolade gewdrfelt darin
schmelzen. Puddingpulver und Kakao einriihren und schnell riihren.

Dann den pirierten Tofu einriihren und kurz aufkochen lassen.
Nun das Mousse in eine Schiissel fullen und die Mandelbldattchen driberstreuen.

--> Schmeckt am allerallerbesten ein oder zwei Tage spdter



