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Olz Nuss Stollen Terrine mit marinierten
Frichten

SiBe Terrine flr 6-8 Portionen

P,
\
W“m‘m‘{é . e *::;!-‘.
Nt -
Zutaten

1 Stiick Olz Nuss Stollen

200 g weilBe Kuvertiire

100 g Obers

20 g in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine
400 g halbgeschlagenes Obers

Zubereitungszeit
30 min

1. Terrine:

Terrinenform vorbereiten:

Eine halbrunde Terrinenform mit Klarsichtfolie
auskleiden. Olz Nuss Stollen in ca. 2-3 cm dicke
Scheiben schneiden und die Form damit
vollstandig auslegen. Einige Scheiben zum
spateren Abdecken beiseitelegen.

Schokoladenmousse zubereiten:

WeiBBe Kuvertlre Uber einem Wasserbad
schmelzen. Parallel das Obers (Sahne)
aufkochen und Uber die geschmolzene Kuvertiire
gieBen. Gut verrGhren, bis eine glatte Masse
entsteht.

Gelatine auflésen:

Die eingeweichte Gelatine in der warmen
Schokoladenmischung auflésen und diese kalt
rihren. lIdealerweise die Mischung auf Eis stellen
oder alternativ in den Kihlschrank geben und alle
paar Minuten umrihren, bis die Masse leicht zu
stocken beginnt.

Mousse fertigstellen:
Das halbgeschlagene Obers vorsichtig unter die
gestockte Schokoladenmasse heben.

Terrine flllen:

Die Schokoladenmousse in die mit Stollen
ausgelegte Form flllen. Die Form mit den
restlichen Stollenscheiben abdecken und fir 3-5
Stunden gut kiihlen, bis die Terrine fest ist.

2. Marinierte Zitrusfriichte (optional):
Fruchtsaft reduzieren:

Frisch gepressten Orangensaft und
Mandarinensaft (je 0,25 I) durch ein Sieb gieBen.
Mit 80 g Zucker einkochen lassen und mit in
kaltem Wasser angerihrter Starke leicht binden.



Zitrusfrichte filetieren:

Mandarinen, Pomelos, Grapefruits und Orangen
gro3zugig schalen. Mit einem scharfen Messer
die Fruchtfilets zwischen den Zellwanden
herausschneiden.

Zitrusfrichte marinieren:

Die Fruchtfilets mit dem abgekihlten
eingekochten Fruchtsaft vermengen und zum
Anrichten bereithalten.

3. Servieren:

Die gekuhlte Terrine vorsichtig aus der Form
stiirzen und die Klarsichtfolie entfernen. In
Scheiben schneiden und mit den marinierten
Zitrusfrichten oder anderen saisonalen Beilagen
wie Himbeeren, Erdbeeren oder Kirschen
servieren.
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