M aroni - Mousse Ohne Couverture

Zutaten fur: 15 Portione

250 Gramm Mar oni pur ee
300 Gramm Maroni, gerdstet und fein genmahl en
8 Ei gel be
75 G anm Zucker
4 Blatter Celatine, kalt eingeweicht
500 Gramm Vol | rahm geschl agen

Anleitung:

Die fein gemahl enen Maroni mt dem Maroni piree verm schen. Eigel be
und den Zucker schaum g schl agen. Das Maroni pliree Unter die

Ei gel bmasse nehlieren. Zuerst 1\3 des Rahnes unternehlieren. Dann
di e aufgel 6ste Cel atine rasch unterridhren Zul etzt den restlichen
Rahm unt er heben. I n eine Schissel abfillen und Kaltstell en Benerkung
Da alle Zutaten kalt sind nuss eine schnelle Verarbeitung gegeben
sein, da die Celatine sehr schnell anzieht Haltbarkeit Im

Kuhl schrank abgedeckt ca. 3 bis 4 Tage Servieren Mt Frichteplree
z. B. Hol undersauce und Rahm sowi e Sai sonfrichte. Vorbereiten 5 Mn
Fertigstellen 10 Mnuten Titel



