Dattel - Mous - mit Marzipan

Zutaten fur: 1 Rezept

350 Gramm Datt el piree

1 Ltr. V- Mlch
200 Gramm Mar zi pan

6 Amaretto ( Likor )
350 G anm Zucker

15 Bl atter GCelatine

1 kg Kilo geschlagene Sahne

100 Gramm Kl ei ngeschnittene Datteln

Anleitung:

Dattel n entkernen und in der Moulinette pirrieren. Nun den

Dattel purre durch ein Haarsieb streichen es sollten 350g sein,

denment sprechend nehr entkernen. M I ch und Zucker |eicht anwéarnmen die
ei ngewei chte CGel atine, Likdr und das Fruchtplirre zugeben.lst die
Creme am gelieren di e geschl agene Sahne zugeben und zum Schl uss die
Mar zi panr ohmasse in kleine Wirfel geschnitten zugeben unfillen und
kahl en.

Garnitur: Auf Teller, Nocken von Mous an Vanill esauce, 2-3 Feigen
entkernt mt Marzi panrohmasse gefallt w eder zusammengekl appt und
mt weiser mt krokant verm schte Schokol ade Uberzi ehen, mt dunkler
Schokol ade Uber spi nnen.

Im d as, sogleich mt einemSpritzbeutel ins das spritzen, kihl en und
mt der kleichen Garnitur versehen w e oben.



