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Blrnenmousse mlt Rosma rin Eine lockere Mousse istimmer das Kronchen auf einem besonderen Mahl. Unser heutiges

Exemplar bietet mit Birne und Schokolade eine eher klassische Kombination, aber wir
mit NUssen und cremiger Schokosauce sind naturlich noch nicht fertig: Fir den exklusiven Touch in und auf der Mousse sorgt

Rosmarin - ein Kraut, das ganz offensichtlich nicht nur zu leckeren Kartéffelchen passt.
@ ca. 1h % 3-4 Personen Knackige Haselnlsse im Ahornsirupmantel komplettieren den Gaumenschmaus. Hurral!




Was du von uns bekommst

» 2 Birnen

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 2 Packchen Vanillezucker

+ 5g Rosmarin

+ 400ml Schlagsahne 7

+ 75g dunkle Schokodrops ¢

+ 50g blanchierte Haselnusskerne
15

+ 2 Packchen Ahornsirup

Was du zu Hause benétigst
« 4EL Zucker
. Salz

Kiichenutensilien

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
- kleiner Topf

+ kleine Pfanne

+ Backpapier

+ Handrihrgeréat

- Stabmixer

- Sparschéler

« Messbecher

« Zitruspresse

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Sojabohnen (6), Milch (7), Nisse (15).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 620kcal, Fett 45.7g,
Kohlenhydrate 46.6g, EiweiB3 5.4g

1. Birnen kochen

Die Birnen schalen, halbieren, entkernen
und grobe Wiirfel schneiden. Die Zitrone
halbieren und auspressen. Den Zitronensaft
in einem mittelgroBen Topf mit 100m|
Wasser, dem Vanillezucker und 2EL Zucker
verrihren und aufkochen lassen. Die Birnen
zugeben und bei niedriger Hitze abgedeckt
ca. 10Min. kécheln lassen.

4. Niisse verfeinern

Die Niisse grob hacken und in einer kleinen
Pfanne bei mittlerer Hitze in ca. 5Min.
goldbraun anrésten. Den Ahornsirup und
Y4TL Salz zugeben, dabei stetig rihren, bis
die Niisse gleichmé&Big bedeckt sind. Vom
Herd nehmen und die Niisse auf Backpapier
abkihlen lassen.

2. Birnen piirieren

Die Birnen vom Herd nehmen und mit einem
Stabmixer fein purieren. Aus dem Topf
nehmen und méglichst schnell abkihlen,
ggf. abgedeckt fir ca. 25Min. in den
Tiefkthler stellen. 4 Rosmarinbiischel
abzupfen und als Garnitur beiseitelegen.

5. Sahne schlagen

Ca. 5Min. bevor die Birnen vollstéandig
abgekihlt sind, mit einem Handrihrgerat die
restliche Schlagsahne mit 2EL Zucker steif
schlagen.

3. Sauce kochen

100ml Schlagsahne mit dem restlichen
Rosmarin in einem kleinen Topf bei mittlerer
Hitze sanft erhitzen. Vorsicht, nicht
aufkochen lassen! Sobald die Sahne leicht
blubbert, vom Herd nehmen und die
Schokodrops unterrihren, bis sie
geschmolzen sind. Den Rosmarin entfernen,
die Sauce aus dem Topf nehmen und
abkihlen lassen.

6. Sahne unterheben

Die Birnen aus der Kiihlung nehmen und die
Schlagsahne vorsichtig unterheben. Tipp:
Nicht zu stark rihren, damit die Mousse
nicht zusammenfallt. Die Birnenmousse auf
Glaser oder Servierschalen verteilen, mit der
Schokoladensauce bedecken und 20Min. in
Gefrierfach geben. Mit den Niissen und dem
beiseitegelegten Rosmarin garniert
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning



	Birnenmousse mit Rosmarin
	mit Nüssen und cremiger Schokosauce
	Was du von uns bekommst
	1. Birnen kochen
	2. Birnen pürieren
	3. Sauce kochen
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien

	4. Nüsse verfeinern
	5. Sahne schlagen
	6. Sahne unterheben
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




