M aronen - Mousse 2

Zutaten fur: 1 Rezept

350 Gramm Wi sse Kuvertuere aufgel dsst
200 Granm Mar onenplrre
6 Ki r schwasser oder Pernod

2 Sticke Eigelb
2 Sticke Ganze Eier
3 Blatter Celatine
700 Gramm Geschl agene Sahne

Anleitung:

Ei gel b und Ei er warm auf schl agen, Maronenpirre mt Kirschwasser
geschnei di g machen. Die aufgel 6ste CGelatine in die Eier, dann die

fl Ussige Kuvertuere,dann das Maronenpirre. Die Masse eventuel | etwas
abkuhl en, soll nicht kalt sein, knapp | auwarm die geschl agene Sahne
zugeben.

Garnitur : Imdas, Maronennous einfillen, kihl en. Sahnerosette eine
karanel i sierte Marone kalt auflegen. Auf Teller, 2 - 3 Nocken auf
Mar onenschaum Rezept siehe unten. Anrichten ein Kuvertuereblatt aus
ei nem Mar onenbaunbl att herstell en und aufl egen, ei ni ge Kai serkirschen
und Fei gen Vanill sauce.

Mar onenschaum 500g ganze Esskastani en auf schnei den und i m Backof en
rosten, schélen und mt etwas Salz etwa 50 M n. imWasser weich
kochen. Mt 1/4L fl issiger Sahne, 120 g Zucker, 1/2 Vanill eschote,
2cl Rum zerdricken bzw. m xen. (eventuell passieren). Ist die Masse
zu dick eventuell etwas geschl agene Sahne unt er geben!
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