Holunder - Bliten - Mous 1

Zutaten fur: 1 Rezept

1 Ltr. L&Auterzucker im Verhéltnis
-- 50% Zucker & 50% Wasser
600 Gramm Zucker und
0,6 Ltr. Wasser 5 M n kochen gi bt
Ungef ahr 1 L L&ut er zucker
Jet zt dber
11/2 kg Frische abgebrauste

Hol under bl Gt en (Acht ug
Unbedi ngt auf Lause prifen
Lasst all es zugedeckt in
1 Schissel 12 Std. zi ehen.

Durch ein Haarsieb giesen.
Die Fl Ussigkeit mt
Sekt auf 1,5 L auffdllen
M t

16 St icke Eigelb zur ROSE AUFSCHLAGEN
(" Bitte lesen Sie dazu die
Datei : A .Info zur Rose
Abzi ehen i m Rezept baum)

24 Bl atter GCelatine

11/2 Ltr. Geschl agene Sahne

Anleitung:
Achtung seehr grosse Masse !

Um di ese Exel ente Mous herzustellen i st besonders auf die

Hol under bl it en zu achten, mt kaltem Wasser abbrausen und Teile an
denen Lause hangen, neisst schwarze Stellen unterhal b der

Bl Gt endol den am Sti ehl. Entweder abbrausen wenn das nicht hilft um
di e di nger | oszuwerden, dann eine andere Bl ite nehnen.

Grnitur : Auf Teller, Nocken von dem Mous mit ei nem war nen

Essl 6f fel abstechen. Etwas rote Fruchtsauce und kl eine dolden im
Bi ertei g ausgebacken neben bei |egen, oder eine Variation von
ver schi edenem Mous anri cht en.

In d é&ser, hier sind Sektgl a&ser oder Chanpagnerschal en genau richtig
um di e Mous ei nzufidllen, eventuel einen Zuckerrand am @ as.



