4 nutella

RECIPE

Mini-Mousse-Kiichlein mit nutella®

Cm) Comonn )

ZUTATEN

FUR 6 PORTIONEN

6 Schokoladenkekse
50 g griechischer Joghurt

100 g Sahne
4 Gelatineblatter
50 g Blaubeeren
50 g Zucker
100 g Himbeeren
2 EL Zitronensaft
159 nutella®

20 g gemischte Beeren

Um dieses kostliche
Rezept zuzubereiten,
reichen 15 g Nutella® pro

Person aus!




ZUBEREITUNG

Zuerst die Gelatineblatter in kaltem
Wasser einweichen. Fur den
Himbeerkern zuerst die Himbeeren
mit der Halfte des Zuckers, Wasser
und dem Zitronensaft aufkochen und
anschlie3end fein purieren. Die Halfte
des Purees wieder in den Topf geben
und erhitzen. Dann zwei Blatter
Gelatine ausdrucken und in dem
warmen Puree auflésen. Den Rest
hinzuflgen und verrihren, in die
kleinen Halbkugelformen fullen. Im
KuUhlschrank 30 Minuten auskuhlen
lassen.

Fur das Blaubeer-Mousse die Sahne
steif schlagen. Die Blaubeeren mit
dem Purierstab fein purieren und
dann mit dem restlichen Zucker in
einem kleinen Topf erhitzen. Die
restliche Gelatine ausdricken und in
dem Puree auslosen. Den Joghurt in
einer grof3en Schussel mit dem
Blaubeer-Puree verrihren und zum
Schluss vorsichtig die Sahne
unterheben. Die Mousse in die
groBReren Halbkugelformen geben,
dabei immer nur zu %5 voll machen.




4 nutella

Die Himbeerkugeln aus der Form
3 [6sen und jeweils eine in das Mousse
drucken. Darauf jeweils einen Keks

setzen und alles im Froster fur 2
Stunden durchkuhlen lassen.

Die Mousse Tortchen aus der Form
4 [6sen und auf einem Blech oder
Kuchengitter circa 30 Minuten
auftauen lassen. Dann mit nutella®
und frischen Beeren garnieren.




