Vanille- Mousse 1

Zutaten fur: 12 Portionen

1 Ltr. V- Mlch
350 Gramm Zucker
3 St icke Vanil | est angel
8 Sticke Eigelb
20 m  Kirschwasser
100 Gramm Dunkl e Kuvertuere
14 Bl atter Celatine
1,2 kg Sahne geschl agen

Anleitung:
Achtung Grosse Masse !

Mlch mt den der |&ange nach aufgeschlizten Vanill estangel erwarnen,
Zucker mt Eigelb schaum g schl agen, die heisse Mlch zum Ei gelb

gi essen und mt einem Schneebesen zur Rose auf dem Feuer aufschl agen.
Dar auf achten, dass die Crene kleichnissig warmw rd, da sie sonst
sehr leicht gerinnt, wenn an einer Stelle die Creme zu heiss w rd.
Is die Crenme schon sadm g dann hat das Eigel b gebunden und kann jetz
durch ein Harsieb abpassiert werden. Die Vanillesténgel nmt einem
Messerricken gut ausschaben und das Mark zur Crene geben. Nun die
Crenme i m Ei swasser rasch abkihl en, die gut eingeweichte Cel atine
ausdr ucken und in der noch warnen Crene aufldsen. Ist die Crene kalt
kurz vor dem gelieren, dann di e geschl agene Sahne und das

Ki rschwasser zugeben. Die Sahne vorsichtig unterheben. Nun die

Vani |l ecreme in Gosse Schissel bn fullen und die Kuvertire zu
Schokol adenspdhnen raspel n und auf der Crene verteilen. Mt

Pl asti kf ol i e abdecken und gut Kihlen.ca. 6 - 8 Std.

Anrichten: Teller mt Schokl adebsabayone darauf di e Nocken der Mous
geben Pro. Person 2-3 Nocken. Frichte wi e Feigen/4tel oder
Mel onenper | en runden das Dessert ab.



