Schokoladen - Birnen - Mousse

Zutaten fur: 1 Rezept

1/ 4 Ltr. V- Mlch
4 Sticke Eigelb
600 G amm V - M chschokol ade
(oder andere Kuvertuere
150 Gramm Birnen gedinstet puriert
80 m  WIIiansbirnenschnaps
1/2 Ltr. Geschl agene Sahne
8 St iicke Eiweiss
150 Gramm Birnen planchiert in
Wir f el

Anleitung:

Kuvertuere kl ei nhacken. MIch mt Eigelb warm zur Rose aufschl agen
und di e geh. Kuvertuere zugeben, Birnenplirre und WIIiansbrand.

Et was abkihl en nun die nicht zu steif geschl agene Sahne, dann das
mt etwas Zucker zu steifem Ei schnee geschl agene Ei wei ss und
abgetropfte Birnenwirfel. Alles mt Kl arsichtfolie abdecken und kalt
stell en.

Garnitur : Imdas,deich mt einemSpritzbeutel nmit grosser
Lochulle in d &ser Spritzen und kihl en. Dekor mni Tartelets mt
frischen Frichten. Teller, Nach dem abstei fen Nocken mit einem
Esl 6f fel abstechen und auf teller mt Facher von pochierten

Bi rnenhél ften. Vanill esauce.
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