Zutaten: (6 Stiick)

400ml Milch

1 P. Vanillepuddingpulver
5 EL Zucker

2 P. gemahlene Gelatine
100ml Eierlikor

1 B. Sahne

Zutaten Fruchtkern:

659 Beeren

1 Blatt Gelatine

15g Zucker

6 kleine runde Schoko-
Biskuitbéden in der Grolie der
Form

Zur Deko:
Zartbitterschokolade

Himbeeren
Sahne

www.candy-cake.de

| Elerlikdr-Vanille-Mowsse-Torichen
it Fruetkern
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Zubereitung Fruchtkern:

Gelatine flr einige Minuten in kaltes Wasser quellen lassen. Die Beeren mitdem
Zucker vermischen und in der Mikrowelle oder auch auf dem Herd in einem Topf
erwarmen, dann das Beeren-Zucker-Gemisch plrieren, als nachstes die
Gelatine ausdricken und unter die Beere-Zuckermischung rihren bis es
geschmolzen ist. Nun kann die Mischung in die Férmchen geflillt werden. Die
Form erst fur 1 Stunde in den Kihlschrank stellen und dann fiir mind. 3 Stunden
in den Gefrierschrank. WICHTIG: Der Fruchtkern muss komplett durchgefroren
sein zur Weiterverarbeitung.

Zubereitung Eierlikor-Vanille-Mousse:

Die Milch mit dem Zucker und dem Puddingpulver gut verrihren. Auf dem Herd
kurz aufkochen lassen bis der Pudding dick wird. Die Gelatine laut
Packungsanleitung anrihren. Den Pudding etwas abkihlen lassen.

Den Eierlikér dazu riihren. Die aufgequollene Gelatine dazu geben und so lange
rihren bis sie sich aufgeldst hat. Auskihlen lassen und in den Kuhlschrank
stellen. Wenn die Masse anfangt fest zu werden, die geschlagene Sahne
unterheben.

Die groRere Silikon-Backform etwa % mit der Mousse fillen, einen gefrorenen
Fruchtkern in die Mitte setzen, etwas eindricken und zum Abschluss kommt
noch der Biskuitboden oben drauf, der auch noch etwas in die Form gedrickt
wird. Das Ganze kommt dann Uber Nacht in den Gefrierschrank. Mousse-
Tdrtchen aus der Form I8sen, auf einen Teller stirzen und mit geschmolzener
Schokolade, Sahne und Himbeeren dekorieren.

Vor dem Servieren 1 Stunde auftauen lassen.

Man bendétige 1 x Silikon-Backform, mit 6 Halbkugel in der Form, bei mir
hatte eine Halbkugel einen Durchmesser von 8,5 cm und dann benétigt
man noch fir den Fruchtkern eine Silikon-Backform mit kleineren
Halbkugeln, da hatten meine Halbkugeln einen Durchmesser von 4 cm.
Man konnte dafiir jedoch auch eine leere Toffifee-Packung nehmen.




