Nougat-Mousse
wlt Maudelstifen & Maudarinen

@ @ | KUHLZEIT: 10 min. | ZUBEREITUNG: 40 min | FUR 2 PERSON

Zutaten

125 g Viba Classic Nougat
125 g Zartbitterkuvertiire
1Ei

1 Eigelb

Mineralwasser

Y2 EL Zucker

500g stile Sahne

5 gehdufte EL Puderzucker
4 EL Mandelstifte

4 Mandarinen

1

2
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Nougat und Kuvertiire iber heilem Wasserbad schmelzen. Wahrenddessen die
Schlagsahne steif schlagen.

Das Ei, Eigelb und Zucker mit einem Schluck Mineralwasser kurz verrithren und
Uber siedendem Wasserbad bei ca. 70°C mit dem Schneebesen riihren, bis die
Masse richtig schaumig ist.

Wichtig: Das Wasser darf keinesfalls kochen und die Eiermasse muss standig mit
dem Schneebesen gut aufgeschlagen werden, sonst gerinnt das Ei bzw. die Masse
wird fest.

Jetzt die luftig-lockere schaumige Eiermasse vorsichtig unter die Nougatmasse
heben. Alles auf ca. 37 Grad abkdiihlen lassen.

Die geschlagene Sahne gleichmalig unterheben und das Mousse kalt stellen.
Den Puderzucker mit Mandelstiften in einer Pfanne leicht karamellisieren lassen.
Mandarinen schilen, Haut entfernen und als Boden in die Glaser geben. Darauf
das kithle Nougatmousse setzen und mit karamellisierten Mandelstiften

bestreuen. Die ibrigen Mandarinenstiickchen als Tellerdekoration verwenden
und servieren!



