HUG Mini-
Windbeutel
efullt mit

chokoladenmou
und Birnenwurfelc

Zutaten:
+ 16 Mini-Windbeutel (Art. 35037)

* 4 Birnen

Schokoladenmousse

+ 80 g Eigelb (4 Eigelb)

+ 20 g Zucker

« 4 TL Espresso

+ 200 g Kuvertlire, dunkle Schokolade
+ 100 g Sahne, geschlagen

+ 120 g Eiweil (4 EiweiB)

40 g Zucker

Viele weitere Rezeptideen finden Sie unter:

EDNIA

Tiefkiihlbackwaren - Bakery Products
Produits boulangers - Prodotti da forno

Zubereitung:

Die Birnen in Wiirfelchen schneiden und
diese in etwas Zuckersirup blanchieren.

In die aufgeschnittenen Windbeutel
verteilen und mit dem Schokoladenmousse
flllen. AnschlieRend mit Puderzucker
bestauben.

Schokoladenmousse

Eigelb, Zucker und Espresso schlagen.

Die Kuvertiire im Wasserbad auflésen und
in die Eimasse geben.

Alles zusammen glatt rithren, dann sofort
die geschlagene Sahne untergeben.

Zum Schluss das Eiwei und den Zucker zu
Schnee schlagen und untermischen.

In Form fiillen und ca. 3 Std. im Kiihl-
schrank fest werden lassen.
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