Nougat - Mousse 3

Zutaten fur: 1 Rezept

400 Gramm Mandel nougat

100 G amm Vol | m | chkuvertuere
Die zwei Sachen getrennt
Aul 6sen

2 Sticke Eigelb
2 St icke Eier

60 m  Kirschwasser
5 Blatter Celatine
1/2 Ltr. Geschl agene Sahne
TRUFFELRASPEL

250 Nougat

75 Gramm Fl Ussi ge Kuvertuere
125 Zucker

25 M  Rum

Anleitung:

Cel atine in kaltem Wasser ei nwei chen, dann den Nougat und die

Vol | m | chschokol ade getrennt im Wasserbad aufl 6sen. Cel ati ne

ausdr icken und mt dem Kirschwasser aufl 6sen.Eigelb mt Zucker warm
schaum g schl agen, dann auf gel 6ste Gel ati ne , Schokol ade und Nougat
zugeben und glatt ruhren. Die Masse eventuell etwas abkihl en, dann
di e geschl agene Sahne zugeben und vorsichtig verrihren. Mous mt

G arsichtfolie zudecken, dann kihl stellen 4 - 6 Std.

TRUEFELRASPEL: Nougat und fl Ussige Kuvertuere
verm schen, dann nmt den Restlichen Zutaten verm schen und durch ein
Kori ntensi eb auf ein kaltes Backofenbl ech dricken und kalt stell en.

Garnitur: Auf Teller, Nocken auf Truffelraspel, Rezept siehe Mus
Amar enaki rschen in ei ner Sahnerosette.



