Tannen - Honig - Mousse

Zutaten fur: 4 Portionen

2 Tannenzwei ge (Lange: a 10 cm
150 Gramm Wl dhoni g
3 Bl atter WeiRe Cel atine
1 Vani | | eschot e
1/4 Ltr. Mlch
2 Eigel be (Eier: Go6lke M
250 Gramm Schl agsahne
1 Scheibe Blatterteig (TK; ca. 115 g), Puderzucker
150 Gramm TK- Beer enmi schung

Anleitung:

1. Am Vortag: Tannenzwei ge i n kochendem Wasser bl anchi eren. Honig
mt den Zwei gen auf kochen, dann 5 M nuten bei kleiner Htze ziehen

| assen. Zwei ge entfernen, Honi g abkihl en | assen. Gelatine in kaltem
Wasser ei nwei chen.

2. Vanilleschote | 4ngs hal bi eren, das Mark herausschaben. Schote und
Mark in der MIch aufkochen. Eigelbe mt Honig in einer

Met al | schiussel aufschlagen. HeiRe M| ch ohne Schote unterridhren.

M schung Uber dem hei Ben Wasser bad schaum g schl agen. Cel ati ne

| ei cht ausdricken, unter die heilRe Creme m schen, kuhl stellen.
Sahne steif schlagen, vorsichtig unter die Crene heben, sobald sie
zu gelieren beginnt. Crene in eine flache Schussel fillen,

m ndestens 4 Stunden kuhl stellen.

3. Elektro-Oen auf 225 Grad heizen. Teig auftauen, |eicht ausrollen.
Tannenbdunthen ausstechen, mt Puderzucker best&uben, auf ein mt
Backpapi er bel egtes Bl ech setzen. Auf mittlerer Schiene bei 225 G ad
(Gas: Stufe 4) ca. 10 M nuten backen.

4. Am Festtag: Beeren auftauen, durch ein Sieb streichen, mt

Puder zucker abschmecken. Von der Crene Nocken abstechen, auf Teller
setzen. Mt Plree und Tannenbaunchen servieren. Info: Mttlerer

Auf wand: ** Vorbereitungszeit: 50 M nuten Kuhl zeit: 41/2 Stunden



