Erdnuss - Mous

Zutaten fur: 1 Rezept

350 Gramm Erdnusspaste
350 Gramm Zucker
1 Ltr. V- Mlch

8 Sticke Eigelb
14 Bl atter GCelatine
1,2 kg Geschl agene Sahne

Anleitung:
Achtung grosse Menge !

Er dnusspast e kann man auch sel bst machen. Man gebe geschélte

ungesal zene Erdnisse in die Mulinette etwas Puderzucker und m xe
bis eine cremig glatte Masse entsteht eventuell etwas Lauterzucker
zugeben. Zucker und Ei gel b schaum g ruhren, heisse MIch zugeben und
zur "Rose" aufschlagen. (" Bitte lesen Sie dazu die Datei : A .Info
zur Rose abzi ehen i m Rezept baum ) Ei ngewei chte Gel ati ne zugeben und
das Erdnusspiree/ Paste, auf Eiswasser kalt rdhren. Fangt die Crene
an zu gelieren, dann di e geschl agene Sahne zugeben und kalt stellen.

Garni tur:

Auf Tell er, 2-3 Mousnocken auf Vanill esauce Hi ppenkorb mt in
Kuvertuere getauchte Erdnisse, Sahnerosette.

Im d as, Vanillesauce und Sahnerosette obenauf.



