Printen - Mousse

Zutaten fur: 1 Rezept

250 G amm Vollnlch
1 G amm Salz
5 Gramm  Print engewerz
5 Ei gel b; Menge nach G oesse
Und Geschmack
80 Gramm Zucker
7 Gramm Cel ati ne; gemahl en
der
4 Blatter Celatine
50 Gramm Nuesse; zerhackt
250 m  Sahne
60 Gamm Printen; zerbroeselt

Nuss-Splitter; als Dekor

Anleitung:

Mlch mt Printengewierz und Salz i m Topf verruehren und unter
Ruehren zum Kochen bringen, in Metallschuessel fuellen und auf
Ausgeschal teter Herdplatte stehen | assen. Die Cel atine aufl oesen,

Ei gel b und Zucker aufschl agen, Metall schuessel vom Herd nehnen, ins
kalte Wasserbad stellen, die Eigelb-Zucker-Masse unterquirlen und
Cel ati ne dazuruehren. Gut CGekuehlte Sahne schlagen und mit den
Nuessen unter die Musse heben. Printen zerbroeseln und vorsichtig
unter die fertige Musse heben, in 1 Dekor ati ve Schuessel
unfuellen, mt Nusssplittern bestreuen und M ndestens 4 Stunden

kal tstell en.



