Ananas - Mousse 2

Zutaten fur: 1 Rezept

0,9 kg Ananasfl eisch

0,3 Ltr. Weiswein

240 G anm Zucker

14 Bl atter GCelatine

40 m  Bacardi ( Wiser Rum)
1 Ltr. Geschl agene Sahne

Anleitung:

Ananasfl ei sch ohne Strunk und Schale M xen mt Weiswein ,Zucker
Bacar di e, ei ngewei chte Cel ati ene am besten nmt dem Wi swei n aufl dsen

und mt dem Fruchtfleisch verriuhren. Jetzt geschl agene Sahne zugeben
und kahl en.

Garni tur : Sahnerosette mit Bl atter der Ananas und kandierte
Ananasst ticke.



Ananas- Tiramisu

Zutaten fur: 6 Personen

1,4 Gramm Ananas - frisch
30 Gramm Butter

100 Gramm Zucker

250 Granm Mascar pone

150 Gramm Nat urj oghurt
8 Lof f el bi skui t
3 Eigel b
6 Essl . Ananassaft
2 Essl. Likore - Kokos
2 Teel . Zitronenschal e
2 Teel . Kakaopul ver

Pf ef f erm nze

Anleitung:

Ananas in Stiucke schneiden. In einem Topf Butter erhitzen und 50g
Zucker darin schnelzen. Die Ananas darin ca. 5Mn. dinsten, abkihlen
| assen. Eine dasform(ca. 16x21 cn) mt Biskuit auslegen.

Ananassaft mt Liko6r verrihren und Uber die Biskuit tréaufeln. De
Hal fte der Ananas darauf verteilen. In einer Schissel Eigelb, 3EL
hei Bes Wasser und restlichen Zucker schaum g schl agen.

Zi tronenschal e zuf igen. Mascarpone und Joghurt verridhren und unter
di e Ei masse heben. M nzbl atchen in feine Streifen schnei den, unter
die Crene heben. Die Halfte der Crene auf den Ananasstiicken
verteilen und glatt streichen. Restliche Ananassticke darauf
verteilen und mt der Ubrigen Mascarponecrene bedecken. Das Tiram su
etwa 2Std. kalt stellen. Vor dem Servieren mt Kakao best&duben.

45 m n Zubereitung, 120 m n Ruhezeit

Fett 7% ,110 kcal / 100g, 373 kcal / Personen ,339 g / Personen



