Marzipan - Mousse 1

Zutaten fur: 1 Rezept

3/4 Ltr. Mlch
8 Sticke Eigelb
4 Amaretto

12 Bl atter Celatine eingeweicht und
Auf gel st zugeben dann
1/ 4 Der Crene nmit dem Marzi pan
Klattrdhren und zur
Restlichen Crene
CGeben und kalt rdhren.

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

We i mRezept beschrieben, dann abkihl en und di e geschl agene Sahne
zugeben in Schisseln fullen mt Kl arsichtfolie abdecken und kihl en.

Auf Tel |l er, Marzi pannocken mt ei nem Essl 6f fel abstechen Frucht sauce,
Fruchte und Amaretie als Konfekt dazu.

Qudle:
Copyri gt h: Konrad Hei zmann



Meet - M ousse nach Jagdtrunk Art

Zutaten fur: 1 Rezept

11/2 Ltr. Bier ( Export ) auf 0,75 L

Reduzi eren mt

260 Gramm Honi g und

8 Eigel b
12 Bl atter GCelatine

M t

1/4 Ltr. Sekt auffullen

3/4 Ltr. Geschl agene Sahne

Anleitung:

Bi er auf dem Feuer in einm Topf auf die halfte reduzieren.Eigelb mt
Honi g schaum g schl agen und das heisse Bier mt dem Schneebesen
dazurihren. Die Flissigkeit zur Rose aufschlagen. D e ei ngeweichte
Cel ati ne zugeben und auf Ei swasser abkihl en. Den Sekt hi nzugeben und
di e geschl agene Sahne unterheben.Di e Mus in d aschissel n unfillen
und ca 6 - 8 Std kalt stellen. ZUR ROSE ABZIEHEN (" Bitte lesen Sie
dazu die Datei : A .Info zur Rose Abzi ehen i m Rezept baum)

Garni tur: Auf Teller, Mousnocken mt ei nemwarnmen Esl 6f fel abstechen
auf dem Tel l er anrichten, Zi tronensauce und frische Friichte.

Qudle:
Copyri gt h: Konrad Hei zmann



