Grapefruit - Mous 1

Zutaten fur: 1 Rezept

| TAL. MERI NGEAGE

400 Gramm Zucker mt
100 m  Wasser
Auf 125° C kochen (Zuckert her noneter)
Dann. ... ..
2 Ltr. G apefuitsaft
Frisch gepresst, mt
600 Gramm Zucker, | auwarm aufl 6sen Saft und

Zuckergem sch mt dem auf geschl agenen Ei wei ss
Ver mi schen. Nun die Crenme | angsam kalt ridhren. st

D e
Crenme kalt dann
500 Gramm Geschl agene Sahne Vorsichtig unterrihren
Anleitung:
Achtung grosse Menge !
Zucker kochen ! .... Mann setzt den Zucker mit dem Wasser in einem

schmal en hohen Topf aufs Feuer und | &sst di e Fllssigkeit kochen
gelegentlich mt einemin kaltem Wasser getauchtem hitzebest &ndi gen
Pi nsel (kein Plasti k) den Topfinnenrand nach unten hin abwaschen.
Dadurch wird di e Zuckerkristalisierung verhindert. Wnn kein
Zuckert her monmet er vorhanden ist! Die Zuckerl 6sung i st noch weiss,
kocht etwa schon 10 min. Sie darf nicht braun werden,dann hat sie zu
| ange gekocht und bei der Probe ist der Zucker d ashart.

ACHTUNG DIE " HEI SSE FLUSSIGKEIT " AB JETZT NICHT M T DER HAUT IN
BERUHRUNG BRI NGEN ODER PROBI EREN VERBRENNUNGSGEFAHR !

Nun ei nen Hol zkochl 6ffel in die kochende Fl issi gkeit tauchen und den
sel ben mt der Zuckerl 6sung i mkalten Wasser kurz abschrecken. Ist
di e Zuckerl 6ssung am Kochl 6ffel glebrig hart und man kann "noch"
dur chbei sen, dann i st der Zucker richtig gekocht,ist die Zuckerprobe
noch wei c, noch etwas weiterkochen, ist sie jedoch dashart wurde
zul ange gekocht,dann zu Caranel|l weiter kochen etwas fl Ussige Sahne
zugeben und auf ein ged6lte Backblech schutten, schneiden und

Car anel | bonbong machen und nochmal von vorne. Das Eiweiss in der
Anschl agmaschi ne fasst aufschl agen, dann den hei ssen Zuckersirup in
dinnem Strahl beimmttlerrer Geschw ndi gkeit weiterschl agend
zugeben. Ist die Zuckerl 6sung aufgebraucht und das Ei wei ss schdn
fest,dann den Grapefruitsaft mt Zucker zugeben und im Ei swasser
kalt rihren anschliessend di e geschl agene Sahne zugeben



