CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Chochete vom 02. September 2010 Tisch 4

Hausgemachte Gnocchi mit Salbeibutter

skskkskk
Lammracks mit Safran-Limetten-Risotto

seckokoskok

Marronimousse mit Waldbeerensauce und Bitterorangenmarmelade

Zubereitung:

Marronimousse mit Waldbeerensauce und Bitterorangenmarmelade

150 g
200 g
509

1EL
1 Prise
2.5dl

250 g
50 g
1dl

Mascarpone
Marronipuree
Zartbitter-Schokolad

e
Kirsch

Vanillepulver
Rahm

Waldbeeren

Zucker

Rotwein
Bitterorangen-Marm

elade
Schokoladenspane

gesusst

Die Schokolade zerbréckeln, in der Moulinette oder im
Mixerglas fein hacken. Den Rahm steif schlagen.

Mascarpone, Marronipiuree, Kirsch und Vanillepulver
miteinander verrihren. Fein gehackte Schokolade und
Rahm unterriihren.

Die Mousse mindestens 2 Stunden kihl stellen.

Die Waldbeeren mit dem Zucker und dem Rotwein ca. 5
Minuten kocheln. Purieren und durch ein Sieb streichen.
Abkuhlen lassen.

Mit zwei Loffel die Marronimousse abstechen. Eine Portion
zusammen mit dem Waldbeeren-Sauce und eine weitere

Portion mit Bitterorangen-Marmelade servieren.

Mit den Schokoladenspénen garnieren.
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