Zimt - Mousse 2

Zutaten fur: 12 Personen

3/4 Ltr. V- Mlch

30 Gramm  Zint genahl en
350 G anm Zucker

12 Bl atter GCelatine

60 m  Cognac
750 Gramm Sahne geschl agen

8 Sticke Eigelb

Anleitung:
Achtug G osse Masse !

Ml ch erhitzen , Eigelb, Zucker, Zint mt einem Ruhrgeréat aufschlagen,
dann die MIch unter rihren mt einem Schneebesen in die Ei ermasse
ei nl aufen | assen und auf dem Feuer im hei ssen Wasserbad gl ei chméssi g
zur Rose aufschlagen bis ca. 60° C. Dann die eingeweichte und vom
Wasser ausgedrickte Cel ati ne zugeben, sowi e den Al kohol. Nun rasch
den Topf oder Aufschl agkessel im Ei swasser bei gel egentlichemrihren
abkuhl en. Wenn die Crene kalt und kei ne warne gespirt wird,

eventuel | die Masse durch ein feines Sieb |aufen rihren, falls sich
Ei gel bparti kel gebil det haben di e bei m auf schl agen i m hei ssen Wasser
geronnen, sind ausgesondert werden. Nun di e geschl agene Sahne mit

ei nem Schneebesen verrihren und das Ganze in { asschissel n abfillen
mt Plastikfolie abdecken und etwa 6-12 Std kihlen. Mt einemin

hei ssem Wasser getauchte Essl 6f fel Nocken abstechen und auf

Essenstel l er unter Verwendung von Fruchtsauce und Frichten je nach
Jahreszeit anrichten.
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