Spekulatius-Mousse-Tortchen
mit Haselnusskrokant

Rezept und Fotos zur Verfligung gestellt von Kathrin Ebert
4 Portionen

Zutaten:

300g Sahne

300g Milch

40 g Zucker

40 ml Amaretto

2 Eigelb

1 Prise Salz

1 TL Spekulatiusgewlrz
5 Blatt weiBe Gelatine
gemahlener bzw. zerbroselter Gewlrzspekulatius
2 EL Butter

Flur das Haselnuss Krokant
100g Gehackte Haselnlsse
40-50g Zucker

Zubereitung:
Zucker bei mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen, hellbraun
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karamellisieren und Mandeln unterruhren, danach zugig auf
Backpapier gielBen und flach verteilen.

Dessertringe auf eine mit Backpapier belegte Unterlage
stellen.

Butter in einem Topf schmelzen und gemahlenem
Gewlrzspekulatius mischen, diese Mischung auf die Dessertringe
verteilen.

Krumelboden gut andrucken.
Gelatine in kaltem Wasser ca. 5 min einweichen.

Eigelb, Milch, Zucker, Salz, Spekulatiusgewlirz und Amaretto in
die Kochschussel geben.

Ballonschneebesen einspannen, Temperatur auf 80 Grad und
Ruhrstufe 1 stellen.

Wenn die Temperatur erreicht ist, die Gelatine aus dem Wasser
nehmen, gut ausdrucken und in die Kochschissel hinzugeben.

Gut ruhren lassen, so dass sich die Gelatine lo6st.
Masse in eine andere Schissel geben und runterkiuhlen lassen.
Kochschissel und Ballonschneebesen gut reinigen.

Sahne in die Kochschussel geben und mit dem Ballonschneebesen
steif schlagen.

Wenn die Milchmischung fast abgekiuhlt ist, die Sahne und ca.
50-80 g gemahlenen Gewlrzspekulatius unterziehen.

Bevor die Masse anfangt fest zu werden, diese auf die
Dessertringe verteilen.

Dessertringe fur ca. 4 Stunden (am besten Uber Nacht) in den
Kihlschrank stellen.

Zum Servieren die Mousse aus den Dessertringen losen, dazu am



besten unten den Krumelboden vorsichtig vom Rand mit
einem Messer 1osen und nach oben schieben, jetzt konnen diese
auf Teller angerichtet werden.

Zum Abschluss mit etwas zerbroseltem Spekulatius uberstreuen
und ein Haselnusskrokantblattchen anlegen ,et voila“

Tipp: Diese Grundmischung zur Mousse lasst sich schnell auch
mit Vanille oder auch Schokolade abwandeln

Guten Appetit
Kathrin Ebert v
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