Carameéll - Mous 2

Zutaten fur: 1 Keine Angabe

450 Gramm Zucker karanelisieren
1 Ltr. V - Mlch
12 Sticke Eigelb
14 Blatter Celatine
1 Ltr. Geschl agene Sahne
150 Gramm Kr okant

Anleitung:
Achtung grosse Masse

Zucker in einem Topf auf dem Feuer zu Karanell schnelzen. Mt der

hei ssen M1 ch nach und nach abl 6schen und rihren, damt sich
eventuel | Karanel | kl unpen aufl 6ésen. Nun di e Ei gel be zugeben und zur
"Rose" (" Bitte lesen Sie dazu die Datei : A .Info Zur Rose abziehen
i m Rezept baum ) abzi ehen. Die in kaltem Wasser aufgel 6ste Cel ati ne
zugeben und rasch auf Ei swasser abkihlen. Ist die Crenme kurz vor dem
gelieren di e geschl agene Sahne zugeben. Dann die Mus in

G asschissel n oder d &ser z.B. Cocktail schalen unfillen und kuhl en.

Garnitur : Auf dem Teller, Musnocken mt ei nem warnen Essl| 6f fel
abstechen und mt Vanill esauce auf dem Teller anrichten. Sahnetupfen
und Frichte. Geback nebenbei .

Imdas: Die Mous gleich mt dem Spritzbeutel einfidllen, kihlen und
Vani | | esauce obenauf, Sahnerosette Karanel | pl atzchen



