— ——

et Meisterbiicke,

Olz Milch Brétle Schoko mit Erdbeer-Mousse &
Pistazien

Fruchtiges Rezept, perfekt als Uberraschung fiir unsere Liebsten - 2 Portionen
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Zutaten

2 Stiick Olz Milch Brétle Schoko
400 g (+50 g zum Dekorieren) frische Erdbeeren
3 EL Staubzucker

1 EL Zitronensaft

200 g Mascarpone

1 TL Vanille Zucker

250 ml Schlagobers

1 Packung Sahnesteif

1TL Agar Agar

50 ml Wasser

Pistazien (gehackt) als Deko

Zubereitungszeit
15 (+ funf Stunden Kuhlzeit) min

1. Erdbeer-Plree zubereiten:

Erdbeeren, Staubzucker und Zitronensaft in eine
Schussel geben und mit einem Purierstab fein
mixen. Das Puree anschlieBend durch ein Sieb
streichen, um eine besonders feine Konsistenz zu
erhalten.

2. Mascarpone-Creme anrihren:

In einer Ruhrschussel Mascarpone, Vanillezucker,
Sahnesteif und Schlagobers miteinander cremig
mixen.

3. Erdbeer-PUree unterheben:
Das vorbereitete Erdbeer-Puree vorsichtig unter
die Mascarpone-Creme rihren.

4. Agar-Agar vorbereiten:
1 TL Agar-Agar mit 50 ml Wasser in einem kleinen
Topf unter stdndigem Ruhren kurz aufkochen.

5. Mousse kuhlen:

Die Agar-Agar-Mischung zugig unter das
Erdbeer-Mousse rihren und anschlieBend fur
mindestens 5 Stunden im Kuhlschrank fest
werden lassen.

6. Anrichten:

Die Olz Milch Brétle Schoko halbieren und jeweils
zwei Nocken des Erdbeer-Mousses darauf
platzieren.

7. Garnieren & Servieren:
Mit gehackten Pistazien und frischen Erdbeeren
dekorieren und direkt genief3en!



