Pfirsich - Mousse

Zutaten fur: 1 Rezept

300 Gramm  Pfirsichmark ohne Kern und
Schal e
100 m Wi swein
40 m  Pfirsichlikor
70 Gramm Puder zucker
2 Bl atter Celatine (evtl. nehr)
250 Gramm Geschl agene Sahne
Evtl.
50 Gramm Kl ei ngeschnittenen Pfirsichwirfel

Anleitung:

Pfirsiche von Haut und Stern entfernen. Die Haut geht am ei nfachsten
wenn man di e ganzen Pfirsiche kurz in hei sses Wasser |egt an einer
stelle die Pfirsiche Uber Kreuz zuerst ein wenig einschneiden, die
Haut | 6st sich besser. Die Pfirsiche imEi swasser abschrecken und

di e Haut abzi ehen. Dann den Pfirsich hal bi eren und den Kern
rausnehnen. Nun di e angegebene Menge etwas klein schneiden und mt
dem Wi swein in ei nem Topf chen auf dem Feuer etwas wei ch dinsten.
Last den Kompott etwas abkihl en, |6st die Gelatine auf. G bt

Cel ati ne Puderzucker Pfirsiche in den M xbecher und m xt das ganze
gut durch. Eventuell durch ein Haarsieb passieren, dann abkihl en und
den Li kor sowi e dei geschl agene Sahne und die Pfirsichwirfel.

Gar ni t ur
Pfirsich-Mus nach dem abkihl en mt ei nem Essl 6f fel abstechen.

Vani | | esauce mt Kirschen und grob gemahl enen Hasel niissen best tickt .
Sahner osette.
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