Mango - Mousse 3

Zutaten fur: 1 Rezept

250 G amm Zucker mt
100 m  Wasser
Auf kochen 125° C
(Zuckert her monet er)
8 St iicke Eiweiss zu Ei schnee
Schl agen u. d. heisse
Zucker | 6sung zugeben
1 kg Mangomark ( TK)
Langsam zugeben
6 Bl atter Celatine aufgel 6st auch
Zugeben
Masse, sol I te sie noch zu
WArm sei n | angsam
Wei terruhren, dann
1 Ltr. Geschl agene Sahne

Anleitung:

Zucker kochen auf 125°C mit ei nem Zuckerthernoneter di e Tenperatur
nmessen! Mann setzt den Zucker mit dem Wasser in einemschmal en hohen
Topf aufs Feuer und | &Rt die Fl Ussigkeit bei mttlerrer hitze kochen
gelegentlich mt einemin warenem Wasser getauchtem hitzebest andi gen
Pi nsel (kein Plastik)den Topfinnenrand nach unten hin abwaschen.
Dadurch wird di e Zuckerkristallisierung Verhindert. Den
Zuckerthernmomenter stellt man in den Topf. Vorsicht das nicht alles
unfallt !'!'! Wenn kein Zuckerthernoneter vorhanden ist! Die
Zucker | 6sung i st noch Wi ss, kocht etwa schon 5 M n, hat eventuel
schon 110-115°C.

ACHTUNG DIE " HEI SSE FLUSSIGKEIT " AB JETZT NICHT M T DER HAUT IN
BERUHRUNG BRI NGEN ODER PROBI EREN VERBRENNUNGSGEFAHR !

Nun ei nen Hol zkochl 6ffel in die kochende Fl issi gkeit tauchen und den
sel ben mt der Zuckerl dsung i mkalten Wasser kurz abschrecken. Ist
di e Zuckerl 6sung am Kochl 6ffel glebrig hart und nan kann gerade
noch" durchbei ssen, dann ist der Zucker richtig gekocht, ist De
Zucker probe noch wei ch, noch etwas weiterkochen, ist sie jedoch

d ashart dabei ist die Farbe schon bré&unlich, wurde zul ange gekocht,
dann zu Caranel weiter kochen, etwas fl lssige Sahne zugeben und auf
ei n gedlte Backbl ech schiutten. I mlauwarnen zustand mt ei nem grof3en
Messer schnei den bzw. durchdricken und Caranel | bonbong machen und
noch mal von vorne.\Wenn der Zucker Richtig ist ,den Topf mt Inhalt
kurz in warmes Wasser tauchen (abschrecken) Das Eiweiss in der
Anschl agmaschi ne fasst aufschl agen, dann den hei ssen Zuckersirup in
dinnem Strahl bei mttlerer Geschw ndi gkeit weiterschl agend zugeben
bi s der Zucker aufgebraucht ist.Das Eiweil3 sollte dann richtig

auf geschl agen und ein Messerschnitt gut sichtbar sein. Eventuel

noch ei nen Monent | angsam weiter schlagen. Dann die aufgel 6Gte

Cel ati ne und das Mangonmark zugeben .1st die Crene abgekuhlt,
eventuel | im E swasser |angsam kalt ruhren, dann di e geschl agene
Sahne mit ei nem Schneebesen von Hand unterheben. Die Mus in

ent sprechende Behal ter abfillen und kuhl en

Quten Apetit !



