Karotten - Mousse SUss

Zutaten fur: 1 Rezept

3/4 Ltr. Karottensaft
250 Gramm Zucker
100 Gramm Honi g
6 Sticke Eigelb
200 Gramm Karotten in Brunoi se
Pl anchiert (kleine
Wir f el chen)
1 Prise Salz
3/4 Ltr. Geschl agene Sahne
150 Gramm Genmahl ene Hasel niisse
1 Zim
1 Prise Nel kenpul ver gemahl en

Anleitung:
Die klein geschnittenen Karottenwirfel in wenig Karottensaft kurz
bi ssfest kochen. Den Saft absieben und zurick geben zum
weiterverarbeiten. ImSieb kurz mt kaltem Wasser abbrausen. Eigel b,
Zucker und Honig crem g schl agen. Karottensaft anwérnmen und zugeben.
Dann zur Rose aufschlagen. (" Bitte |lesen Sie dazu die Datei

A .Info zur Rose abziehen i m Rezept baum ) Cel ati ne ei nwei chen und
zur abgezogenen Crene geben und auf Eiswasser kalt ridhren. Nun
gemahl ene Hasel nisse, Zim und das Nel kenpul ver zugeben, bevor die
Crenme begi nnt zu gelieren die geschl agene Sahne zugeben und
kal tstell en.

Garnitur: Dieses Gemisenpus eignet sich Hervorragend zum Variieren
mt anderen z.B. Schoko und ein Fruchtnmous, angerichtet wird die
Mous in auf oder an einer Vanillesauce, nmt exotischen Frichten.
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