printen,be Printengeniisse aus Adchen

Printen-Mousse

Zutaten

250 ml Vollwilch
1 Prise Salz
5 g Printengewiirz
s Eigelb, je nach Groge
80 g Zucker
7 g Gelatine, gemahlen oder 4 Blatt Gelatine
50 g Niisse, gebackt
250 ml Sa{me
6o g Printen, zevbroselt
Nuss-Splitter als Dekor

Zubereitung

Milch wit Printengewiirz und Salz im Topf verrithren und unter Rithren
zum Kochen bringen, in Metallschiissel fiillen und auf ansgeschalteter
Herdplatte stehen [assen. Die Gelatine auflosen, Bigelb und Zucker
afschlagen, Metallschiissel vom Herd nelwien, ins kalte Wasserbad
stellen, die Bigelb-Zucker-Masse unterquirlen und Gelatine dazuriihren.
Gut gekﬂ(;{te Sabne scb{agen und mit 0en Niissen unter die Mousse
heben. Printen zevbroseln und vorsichtig unter die fertige Mousse

heben, in eine dekorative Schiissel umfiillen, mit Nusssplittern
bestrenen und mindestens 4 Stunden kalt stellen.

Bon appeétit!
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