Walnuss - M ousse

Zutaten fur: 8 Portionen

4 Eigel b
300 m Mlch
120 G anm Zucker
4 Ei ngewei chte Bl attgel ati ne
50 Gramm W4l nusspaste
300 Gramm Geschl agene Sahne
8 Lebkuchenst er ne
1/2 Ltr. QG uehwein
15 G anm Mondamni n
4 Bl ut or angen

Wl nussker ne
Fri sche M nze
Schl agsahne

Anleitung:

Kann am Vortage vorbereitet werden! Eigelb und Zucker gut verruehren
kochende M I ch unter staendi gem Ruehren vorsichtig hinzufuegen. Im
Wasser bad schaum g auf schl agen. Schuessel dem WAsserbad ent nehnen,

ei ngewei chte Bl attgel ati ne und di e Wal nusspaste hi nzuf uegen. Unter
kraeftigem Schl agen i m geei sten Wasser bad auskuehl en. Geschl agene
Sahne vorsichtig unterziehen, in Acht Foernthen einfuellen und kalt
stellen. Warmen G uehwein mt Mndam n andi cken und kaltstellen. Die
Lebkuchenst erne nach ei genem Winsch vorbereiten, evtl. durch

Ausst echen.

Anrichten: 1Foernthen mt Musse auf einen Teller stuerzen. Mt dermr
Lebkuchenst ern dekorieren. Bl utorangen w e einen Apfe

Ei nschli esslich Aussenhaut schaelen. In Spalten zerlegen und auf dem
Teller anrichten. Mt dem geei sten d uehwei n ausgi essen. Mt

Wal nusskernen, M nze und Sahne dekorieren



