Weinhnachts - M ousse

Zutaten fur: 1 Keine Angabe

Achtung : G olles Rezept
2,6 kg Kuvertuere Weis
10 Bl atter GCelatine
15 Sticke Eigelb
15 St icke Eier

250 Granm O angeat

250 G anm Zitronat

200 Gramm Rosinen in Rum gekocht und

Fei n gehackt

2 Zi nt

250 G amm Eierlikor

200 Gramm Cer dstete Mandel pl @ tchen
5 kg Geschl agene Sahne

Anleitung:

Ei gel b, und Ei er warm auf schl agen , Gel ati ne auf gel 6st zugeben. nun
di e aufgel 6ste Kuvertuere | angsam zugeben und verrihren. Nun fol gen
gehacktes Orangeat und Zitronat dann di e Rosinen, Zint gemahl en und
di e Mandel pl attchen. Die Masse i m Ei swasser abkihl en sie darf

héchst ens Raunt enper at ur haben, dann di e geschl agene Sahne Zugeben
und vorsichtig verrihren.In G osse Schisseln abfullen mt

Kl arsichtfolie abdecken 6-8 Std. gut kuhl en.

Garnitur @ Auf Teller/ mt einemgrossen Eisportionierer Kugeln
abst echen und auf Wnterlichen Frichten anrichten. Zint sabayon dazu
und Wi hnacht sgebéck.



