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Marzipan-Mousse

4-6 Portionen

200 g Marzipanrohmasse
400 ml Sahne

2 Eler

2 Blatt weille Gelatine
75 g Zucker

20 ml Triple Sec

e Gelatine in kaltem Wasser einweichen
e FHier trennen, Eiweil} anderweitig verwenden
e Marzipanrohmasse in kleine Wiirfel schneiden

200 ml Sahne erhitzen und die Marzipanrohmasse darin unter Rihren auflésen. Im heillen Was-
serbad die Eigelbe und den Zucker cremig aufschlagen und die Masse zur Marzipansahne geben.
Die ausgedriickte Gelatine zugeben und riihren, bis diese ganz aufgeldst ist. In den Kihlschrank
geben, bis die Masse beginnt, zu gelieren. Jetzt die restliche Sahne schlagen und unterheben. Mit
Triple Sec abschmecken und in sturzfihige Formen fiillen. Ca. 4 Stunden kalt stellen, Stiirzen und

mit Fruchtso3e, Portweinpflaumen oder ahnlichem garnieren.
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