Zutaten fur: 1 Rezept

240 G amm
100 G amm

16 St Gicke

10 Bl atter

500 G amm

Anleitung:

Pflaumenwean - M ousse

Zucker und

Wasser in einem Topfchen

Auf 124°C kochen

( Zuckertermoneter )

Vor si cht Ver br ennungsgef ahr
Eigel b warmin einer

Anschl agnmaschi ene schaum g

Schl agen dann die

Fl Gssi ge 124° hei sse
Zucker | 6sung bei m wei ter

Schl agen/ r ihren zugeben

Ei ngewei cht e

CGel atine, aufl 6sen und auch
Zugeben Nun die Crene | angsam kalt
Schl agen ridhren bevor die

Crenme geliert

CGeschl agene Sahne zugeben

Und in Schussel n abfidllen

Mt Klarsichtfolie abdecken und
Kahl en.

VORSI CHT - Ver brennungsgef ahr !

PS: Wer kein Zuckerthernoneter hat. Der kochende hei sse Zucker
sol I te noch nicht braun sein. Probe: Ein Hol zkochl 6ffel kurz
hei sse Zucker-Fl Ussi gkeit tunken, gleich imkalten Wasser
abschrecken. |st der Zucker bei m draufbei ssen gl ebrighart und noch
zum dur chbei ssen, dann ist er richtig, nicht das hart? Wrd der
Zucker zuweni g gekocht, dann ist das Mus nicht fest genug.

in die

Ein fantasti sche Mous dem z. b eingel egte Trockenpfl aunmen hal bi ert

zugegeben werden kdnnen

Garnitur : Auf Teller, Musnocken auf den Teller anrichten,
ei nem Sabayone aus Pflaunmenwei n verfeinern. Geback. Imd as,
Sekt kel che mit Mus fullen und als Zw schenl age Vanil | esauce 2-3

Lagen.

Quédle:

Copyri gt h: Konrad Hei zmann

dann mt



