Weinbrand - Kirschen - Mousse

Zutaten fur:  10-12 Personen

500 Gramm  Kuvert dre
500 Gramm Butter
3 Sticke Eigelb
250 G anm Zucker
12 St iicke Eiweiss
1 Ltr. Sahne geschl agen
250 Gramm Wi nbr andki r schenpral i nen

Anleitung:

Butter weich nmit Eigelb leicht schaum g rihren. Ei weiss mt Zucker
zu Ei schnee schl agen, aufgel 6ste Kuvertire | angsam zugeben und mit
der Buttermasse vorsichtig verm schen. Wchtig die Zutaten sollten
zur Verarbeitung ei ne ausgewogene Thenperatur haben. Die Pralinen -
Wi nbr adki rschen in eine Schissel geben und mit ei nem Stupfen
gegenstand etwas zerkl einern. Anschliessend zur Mus hinzugeben.
Jetz wird die Mous In d é&ser abgefullt und gekihlt.

Kirschen in Weinbrand : Ausgesucht schdne grosse Kirschen nmit Stiel
i n Wi nbrand ei nl egen kl ei che Zubereitung wi e Runtopf herstell ung,
aber Wi nbrand verwenden.

Garnitur:
@ aser mit wei sen Kuvert irespdhne verzi eren, Sahnerosette und wenn

vor handen eine Kirsche in Winbrand eingelegte mt Stiel als
kr 6nent er Abschl uss.
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Copyri gt h: Konrad Hei zmann



