Kaki - Mousse

Zutaten fur: 1 Rezept

3 Rei fe Kaki (evtl. 4 Stiick)
1 Zi trone(n)
1 Pack. Vanill ezucker
0,1 kg Mascarpone
1/ 16 kg Pistazien
2 Ei (er), davon die frischen Ei weisse
4 Essl. Zucker (evtl. 5 EL)
150 mM  Rahm

Anleitung:

Di e Haut der Kaki mit einemspitzen Messer abziehen. Frucht
hal bi eren, evtl. Kerne entfernen. Dann plrieren. Zitrone | auwarm
waschen, die Schale fein abreiben, den Saft auspressen. Mt
Vani | | ezucker zum Kaki ptree geben. Zugedeckt kalt stellen. De

Pi stazien fein hacken. Den Mascarpone glatt ridhren. Unter das

Kaki piree m schen. Kurz vor dem Servieren die Ei weisse steif

schl agen. Zucker einrieseln |assen und weiterschlagen, bis die Misse
fest ist und gldnzt. Den Rahm steif schl agen. Den Ei schnee | ocker
darunter zi ehen. Dann das Kaki plree nur kurz darunter m schen. Kaki -
Mousse in vorgekihlte d &ser verteilen und mt gehackten Pistazien
bestreuen. Sofort servieren. Dazu passen feine Butterbiskuits oder
Amaretti. Zubereitungszeit: ca. 45 M nuten



