Maroni-Kastanien-Mousse

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Neben dem Maroni-Mousse im Glas ist noch das Kurbiskern-

Parfait

Zutaten:

5 Stuck Dotter

3 Stick Eiklar

75 g Kristallzucker
120 g Schokolade (weiB)
110 g Kastanienpuree

4 cl Rum

3 Blatt Gelatine

500 ml Schlagobers

Zubereitung:

Die Dotter mit 3[J4 des Zuckers uber Dampf schaumig schlagen.
Mit CC auf 60 C und Ballonbesen auf Stufe 5-6 aufschlagen.
Sobald die Temp erreicht wurde, wird die Maschine langsam und
die P Taste so lange driucken (piepst) bis Geschwindigkeit
wieder erreicht ist. Schokolade auflésen. Ich mache das immer
noch Uber Wasserbad, da die CC immer besetzt 1ist.
Kastanienpliree mit Rum glattrihren.

Die Schokolade und das Kastanienplree zur Eidottermasse geben
und vorsichtig verruhren. Gelatine einweichen, auflosen und
unter die Schokomasse ziehen. (Ich habe gleich alles in die
Schussel gegeben und mit dem Spatel vermischt) Eiklar
aufschlagen und mit dem restlichen Zucker steif ausschlagen.
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Unter die Schokomasse heben. Am Schluss das nicht allzu steif

geschlagene Obers vorsichtig unterheben und in vorbereitete
Formchen oder Schalen fullen.

Tipp:
Das Kastanienmousse mit karamellisierten Maronistuckchen

bestreuen. Dafur nehme ich die bereits gekochten aus dem
Beuteli/

Maulwurfkuchen vom Blech

Rezept und Bilder von Elisabeth Stauder

Zutaten

Fiir den Teig:

250 g Mehl

180 g Puderzucker
1 Pck.Backpulver
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1 Pck.Vanillezucker

4 EL Backkakao (leicht gehauft)
200 g Milch

200 g 01

2 Eier.

alles zusammen 1in die Schussel und mit dem Flexi oder
Ballonbesen gqut verruhren. Ergibt eine schokoladig, samtig
und leicht flissige Masse

Auf Backblech mit Backpapier einen Backrahmen auf 38x25 cm
ziehen. Den Teig darauf geben und im vorgeheizten Backofen 180
Grad 0/U ca. 35-40 min. backen — Stabchenprobe. Danach
auskuhlen lassen.

Fiir die Creme:
500 ml Milch ... mit
2 Pck. Paradiescreme Bananen-Geschmack...ca. 3-5 min verruhren

500 ml Schlagsahne mit
1 Pck.Sahnesteif.......steif schlagen wund unter die
Paradiescreme heben.

100 g Zartbitterschokolade.....raspeln (oder gekaufte
Raspelschokolade) unter die Creme Masse ruhren.

AuBerdem: ca. 5-6 Bananen

Den ausgekihlten, gebackenen Teig ca. 0,5 cm dick aushohlen,
dabei einen ca. 1 cm breiten Rand lassen. Den Kuchen mit langs
halbierten Bananen belegen, mit der Creme bestreichen und mit
den ausgehdhlten Teigkrumeln bestreuen. Im Kuhlschrank Uber
Nacht fest werden lassen.

(Achtung: nicht zu viel abtragen sonst ist man schnell durch
den Boden)



Mousse au chocolat

Das Rezept wurde uns von Ma Rula in der Facebookgruppe “Backen
und Kochen mit KENWOOD” zur Verfligung gestellt. Das
Ursprungsrezept stammt aus dem CC-Kochbuch “Meine CookingChef”
von Johann Lafer und wurde von Ma Rula in Teilen abgewandelt:

Foto von Ma Rula

Zutaten:

5 Eier

1 Prise Salz
150 g Zucker
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150g Sahne

200 g Zartbitter-Schokolade (Kakaogehalt 70%)
50g Butter

1-2 EL Contreau oder Grand Manier

Zubereitung:

Die Eier trennen. EiweiBe mit 1 Prise Salz und Ruhrschissel
geben. Mit dem Ballonschneebesen auf Geschwindigkeitsstufe 6
30 Sekunden schlagen. Dann langsam anfangen bei laufendem
Ruhrwerk 100g Zucker einrieseln zu lassen und weiter schlagen
bis die Masse schon fest ist. Bei mir hat es ungefahr 3
Minuten gedauert. Die Masse muss absolut steif sein, sonst
wird das Mousse am Ende nicht fluffig!

Die Sahne in der Ruhrschissel mit dem Ballonschneebesen bei
maximaler Geschwindigkeit schon steif schlagen. Ich schlage
Sahne immer auf Sicht und kann daher keine Zeit angeben.

Den Multizerkleinerer mit grober Raspelscheibe (Nr.3) auf die
CC aufsetzen. Die Schokolade raspeln.

Schokolade, Butter und Orangenlikor (kann man auch weg lassen
wenn Kinder mitessen) in die Ruhrschussel fullen und mit dem
Flexi bei 50 bis 60 Grad schmelzen. Intervallstufe 3 wahlen.
Tipp von mir: geht auch super nebenbei auf dem Herd im
Wasserbad.

Achtung! Die Schokolade ist dann keine richtig flussige Masse
eher eine zahe Schokopaste. Das ist in Ordnung so.

Die Eigelbe mit dem restlichen Zucker und 2EL Wasser bei 40
Grad Celsius (ich denke 37 Grad ware noch besser muss ich beim
nachsten mal ausprobieren) mit dem Ballonschneebesen bei
Geschwindigkeitsstufe 6 zu einer Schaummasse schlagen. Auch
auf Sicht ohne vorgegebene Zeitangabe.

Die Ruhrschussel aus der CC nehmen. Nun die zwischenzeitlich
etwas abgekiuhlte Schokomasse (die beiden Massen sollten ca.
die gleiche Temperatur haben. Ist die Schokolade zu heils, gibt
es den beruchtigten Eierback) loffelweise unter die Eimasse



heben.
Nun die Sahne unter die Schokolade-Ei-Masse heben.
Nun ganz vorsichtig die Eischneemasse unterheben.

In eine Schissel umfillen und abgedeckt mind. 3 Stunden kalt
stellen.

Fertig![]

Tipp Manu Mayer:
Die dunkle Schokolade durch weiBe Schokolade tauschen und
Lebkuchen-Gewilirz zufigen:

Mozartkugeln — Variationen
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Rezept Nr. 1/Claudia Kraft
1. Rezept und Anleitung von Claudia Kraft
Nicht nur glucklich und zufrieden auch sehr lecker.

Zutaten:

1/2 Pckg Nougat, d. h. ca. 100 gr.

1 Pckg gehackte Pistazien a 25 gr

1,5 Pckg Rohmarzipan, d.h. ca. 250 gr. oder selbstgemacht
Rosenwasser

nach Bedarf Farbe

300g Schokolade

Zubereitung:
Aus einer 1/2 Packung Nougat kleine Kugeln formen und kalt
stellen.

Die gehackten Pistazien im Multi mahlen und mit 1/2 Packung
Rohmarzipan und etwas Rosenwasser ebenfalls im Multi mit dem
Messer verkneten.

Ich habe noch eine Zahnstocherspitze Wilton Gelfarbe dazu
gegeben. Dann die Nougatkugeln mit grunem Marzipan umwickeln
und nochmals zu Kugeln formen.
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Dann das selbe mit 1 weiteren Packung Rohmarzipan machen. Dh
jetzt die helle Schicht um die Kugeln wickeln.

Nochmals kalt stellen und ca. 300 gr. Schokolade schmelzen.

Dann die Kugeln in die Schokolade tauchen und auf Schoko
Gitter abtropfen lassen bzw kihlen.
A \

2. Rezept zur Verfiigung gestellt von Ulrike Holzenleuchter

Zutaten:

200 g Marzipan Rohmasse
200 g Nougat Masse

30 g Pistazien gemahlen
125 g Puderzucker

2 EBL. Kirschwasser

200 g Kuverture
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Zubereitung:

Pistazien mahlen (Gewurzmuhle) und mit dem Marzipan,
Puderzucker und dem Kirschwasser gut mit dem Flexielement
verruhren.

Nougat schneiden und zu kleinen Kugeln formen — kalt stellen.

Marzipanmasse zu einer Rolle formen und so viel Stucke
schneiden wie Nougat Kugeln.

Das Marzipan um jedes Nougatstick dricken und eine Kugel
formen — kuhl stellen.

Kuverture schmelzen und die fertigen Kugeln tauchen.

Und zum Schluss kommt der Genuss.



