Marzipan-Mousse

Torten- und Dessert-Rezeptideen mit Marzipan (ca. 3 Torten @ 18 cm)

Marzipanmousse

400 g Marzipan-Rohmasse
MI MM Art.-Nr. 045
60 g Amaretto-Mandellikor ca. 28% Vol.
200 g WeiRe Schokolade 33 %
SCHOK WEISS
100 g Vollei
120 g Eigelb
8 Blatt Gelatine (3 1,6 g)
1000 g Sahne geschlagen, ungesiifdt

Art. Nr. 776

Fruchtspiegel
~ 400g Fruchtmark (z.B. Himbeere)
= 200 g Lauterzucker (1 Teil Wasser, 1 Teil Zucker)
6 Blatt Gelatine (4 1,6 g)
l" Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
danach mit etwas Lauterzucker auflosen
und unter das Fruchtmark riihren.

.

HERSTELLUNG

Die Eier auf dem Wasserbad erhitzen und
anschlieRend unter Rihren kalt schlagen. Marzipan-
Rohmasse mit Amaretto glatt arbeiten und unter die
abgekihlte Eiermasse rithren. Nacheinander die
aufgeldste WeiBe Schokolade, die aufgeloste Gelatine
und zuletzt die geschlagene Sahne unterheben.

Mit Biskuitbéden zu einer Torte oder zu Desserts
zusammensetzen und nach Belieben fertig stellen und
dekorieren. (Beispiel s. Bild: mit Fruchtspiegel und
frischen Friichten)

Die Komposition kann auch als Tellerdessert verwen-
det werden. Bei Schiisseldesserts empfehlen wir die
Gelatinemenge zu reduzieren.
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