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TIPP: Garnieren Sie den Windbeutel
Ihr Des-

am Ende mit einer Feige, um
sert perfekt abzurunden.

Butter-WindbeuteI

mit Nuss-Mouse und Karamellsof3e

Q Die gemahlenen Haselnlsse in einem Topf mit der Milch ver-

Fur 20 Windbeutel:
en und zugedeckt kalt stellen. Anschlie-

ZOBtthbt|Atnz71 rengen, kurz ufkoch
utter-Windbeutel, A1 . Bend durch ein feines Sieb gieBen.
75 g Zucker zum Karamellisieren

hussel schaumig aufschlagen.

300 g Haselniisse, gemahlen © Eigelbe und Zucker in einer SC
e rihren, bis sie gelost ist.

Die Gelatine in die Eigelbmass

1.200 ml Milch
12 Blatter Gelatine . N .
© Nussmilch einrahren und das Mark der Vanilleschoten dazuge-

300 g Zucker b Kalt stell bis di
3 Vanilleschoten en. Kalt stellen. bis l

6009 schlagsahne
............................................... geben und ca.

e Masse anfangt zu gelieren.

O Die Sahne steif schlagen und unterziehen. Alles in eine Schussel

6 Stunden kuhlen lassen.

r Mitte teilen, mit einem Spritzbeutel be-
der aufsetzen. Danach den Zucker in einer
elzen und Uber den Windbeuteln

O Die Windbeutel in de
fallen und Deckel wie
beschichteten Pfanne schm

verteilen.

Vi . ;
iele weitere Rezeptideen finden Sie unter:

WW
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https://www.edna.de/epages/Edna.sf/?ObjectPath=/Shops/Edna/Products/11271

