Maronen - Mousse 1

Zutaten fur: 1 Rezept

350 Gramm Zucker
8 Sticke Eigelb
1 Ltr. V- Mlch
350 Gramm Maronenpirre TK oder Dose
6 Ki r schwasser
14 Blatter Celatine
1,2 kg Sahne

Anleitung:

Aus, Zucker,Eiern und M| ch eine Creme abzi ehen, (zur Rose) dann etwas
Crenme und Kirschwasser zu dem Maronenpirre geben und gut verm schen.
Zurick zur Crene geben und di e ei ngewei chte Cel ati ne zugeben,

anschl i essend di e Crene abkihl en. Bevor die Crene zu gelieren

begi nnt di e geschl agene Sahne zugeben und in @ asschisseln fillen
und kahl en.

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

Garni tur: ©Maronenmousnocken auf Telleranrichten, dann Vanill esauce
und geschéalte Caranelisierte Maronen nebenbei .
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