Maronen - Mousse 5

Zutaten fur: 1 Rezept

200 Gramm Kast ani en, getrocknet ODER
400 Gramm Kast ani en, geschaelt
1/2 Ltr. Wasser
50 G anm Butterweich
1 Essl . Akazi enhoni g
1 Essl . Kast ani enl i koer nach Bel i eben
Evt. x 2
1 Prise Vanill epul ver
1 Orange: Schal e abgeri eben, weni g Saft nach
Bel i eben
100 Gramm Vol | mi | chschokol ade mit Vol | rohrzucker gesuesst
Kakaopul ver zum Best aeuben
200 Gramm Schl agsahne

Anleitung:

CGet rocknet e Kast ani en nach G undrezept "Getrocknete Kastani en
verwenden" zubereiten. Noch warm durch die Kartoffel presse/ das
Passevite drehen oder puerieren. Frische Kastanien rund 15 M nuten

i m Danpf garen, dann puerieren. Butter, Honig, Likoer, Vanillepul ver
und abgeri ebene Orangenschale mit dem Handruehrgeraet oder dem
Schneebesen unter das Kastani enpueree arbeiten. D e Schokol ade mt
der Bircher-Rohkostrei be dazurei ben und m schen. Di e Kastani ennousse
mt dem Eisportionierer oder mttels Spritzsack mt breiter Tuelle
auf den Tellern anrichten. Mt Kakaopul ver bestaeuben. Mt

hal bf | uessi ger Schl agsahne servieren. Variante: Fuer

Kast ani entrueffel aus der Masse von Hand kil ei ne Kugel n formen und

di ese i n Kakaopul ver oder in Schokol adenraspel n drehen. Auf

Pral i nenpapi er setzen.



