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Mousse au chocolat mit
Birnenkompott

Lubeneitung

1.Birnen schalen, Kerngehause entfernen und in Stuckchen schneiden.

2.Dann mit Apfelsaft und Vanille in einem Topf zum Kochen bringen
und kocheln lassen, bis sie weich sind. Anschlie3end kaltstellen.

3.Wahrenddessen Eier trennen. Eischnee aufschlagen und kaltstellen.

4.Sahne schlagen und kaltstellen.

5.Schokolade Uber einem Wasserbad schmelzen lassen. Dabei nicht zu
heil3 werden lassen.

6.Eigelb aufschlagen und flussige Schokolade unterheben.

7.Danach zuerst die Sahne und dann den Eischnee vorsichtig
unterheben.

8.Birnenkompott in kleine Schalchen verteilen, Mousse darlUbergeben
und nochmals kaltstellen (am besten uber Nacht).

9.Mit weiterem Birnenkompott oder frischen, feingeschnittenen

quten Appetit)

Wir freuen uns Uber euer Feedback, eure nachgemachten Gerichte oder eigene chsthawwsinklen
Kreationen aus unseren Produkten. Schickt uns gerne eure Bilder n i
¢ G (=) woftadenaobsthau-winkten.de

Birnenstreifen verzieren.



	Mousse au chocolat mit Birnenkompott
	Zutaten
	4 Birnen
	½  Vanilleschote
	1 EL Honig
	etwas Apfelsaft
	125 g Zartbitter Schokolade
	2 Eier (Zimmertemperatur!)
	200 ml Schlagsahne

	Zubereitung
	Birnen schälen, Kerngehäuse entfernen und in Stückchen schneiden.
	Dann mit Apfelsaft und Vanille in einem Topf zum Kochen bringen und köcheln lassen, bis sie weich sind. Anschließend kaltstellen.
	Währenddessen Eier trennen. Eischnee aufschlagen und kaltstellen.
	Sahne schlagen und kaltstellen.
	Schokolade über einem Wasserbad schmelzen lassen. Dabei nicht zu heiß werden lassen.
	Eigelb aufschlagen und flüssige Schokolade unterheben.
	Danach zuerst die Sahne und dann den Eischnee vorsichtig unterheben.
	Birnenkompott in kleine Schälchen verteilen, Mousse darübergeben und nochmals kaltstellen (am besten über Nacht).
	Mit weiterem Birnenkompott oder frischen, feingeschnittenen Birnenstreifen verzieren.
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