Maronen - Mousse 4

Zutaten fur: 15 Personen

250 Gramm Couverture, weiss
50 Gramm Butter - oder Kokosfett
8 Ei gel be
50 Gramm Zucker
300 Gramm Mar oni pur ee
4 Blatter Celatine, kalt eingeweicht
500 Gramm Vol | rahm geschl agen

Anleitung:

Die Couverture mt demButterfett bei maAssiger Hitze schnel zen.

Fl Gissig halten aber nicht zu warm stell en. Eigel be und Zucker
schaum g riuhren. Mt dem Maroni piree glattrihren. Die Gelatine

aufl 6sen und unter die Maroni emasse rihren. Darauf achten das sich
kei ne Kndl | chen bilden. Couverture unterziehen und sofort mt dem
Rahm nehlieren. Abfillen und kaltstellen. Die Musse sollte

m ndestens 4 bis 5 Std. anzi ehen, am besten jedoch Uber Nacht.
Servieren Mt zwei verschi edenen Fruchtmarkpiree s und Garnitur aus
her bst i chen Frichten.

Vorbereiten 10 Mn. Fertigstellen 15 Mnuten Titel -Quelle: Harrys
Kochbuch Stichworte . Mus, Maroni, Kast ani en, Schokol ade



