SiuRes Rezept vom Knodelschorsch (www.knoedelschorsch.de)

Vanille - Mousse mit Birnen

Zutaten:

2 Birnen

500 ml Wasser

75 ml WeilRwein

70 g Zucker

20 g Fertiggelatine / Sofortgelatine
4 Eigelb

250 ml Milch

2 Vanillestangen

Sahne, Zimtpulver

Zubereitung:

20 g Zucker, Wasser und Wein aufkochen lassen.
Birnen vierteln und ins Weinwasser geben.

Etwa 10 Minuten zugedeckt diinsten.

Weinwasser wegschutten (oder trinken).

Funf Birnenviertel purieren.

Restbirnen in kleine Wiirfel schneiden.

Das Mark aus den Vanillestangen schaben.

Milch mit den leeren Stangen erhitzen.

Hitzige Milch abkihlen lassen.

Vanillemark, Restzucker und Eigelb im hei3en Wasserbad schaumig schlagen.
Milch ohne Vanillestangen in den Schaum rihren.
Gelatinepulver ebenfalls unterrthren.

Alles schlagen, bis die Creme etwas andickt.
Birnenpuree einrthren.

Birnenstiicke auf vier Dessertglaser verteilen.
Mousse uber die Birnenstiicke geben.

Mindestens 3 Stunden im Kihlschrank kalt stellen.
Mit Sahnetupfer und Zimt garnieren.



