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e 150 g klein gewrfelte Ananasstlcke
e 2 gPektin NH

e 1TLZucker

e 2 Blatter Gelatine

e 1 Messerspitze gemahlener Ingwer

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Pektin mit dem Zucker vermischen. Die klein gewdrfelten
Ananasstlcke mit dem gemahlenen Ingwer in einem Topf erhitzen. Bei ca. 40 Grad das Pektin unterrihren,
weiter erhitzen und etwas koécheln lassen. Das Kompott anschlieRend mit einem Pirierstab etwas purieren und
die gut ausgedrickte Gelatine unterriihren. Das Kompott in die kleine Blcheform fullen und im Kihlschrank oder
Gefrierschrank erstarren lassen.

e 2 Eiweil}
e 50gZucker
e 1 Prise Salz

e 2 Eigelb
e 30 ggemahlene Mandeln
e 40 g Mehl

e 20 ggeschmolzene Butter

Die Butter schmelzen. Die EiweiRe mit dem Zucker und dem Salz zu steifem Eischnee schlagen. Die Eigelbe sanft
einrthren, anschlieRend die Mandeln und das gesiebte Mehl vorsichtig untermelieren. Zum Schluss die
geschmolzene Butter. Die Biskuitmasse auf eine Silikonmatte oder auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
streichen. Wir benotigen ein Rechteck mit einer GréfRe von 22 cm x 6 cm.

Im vorgeheizten Backrohr bei 160 Grad Umluft ca. 15 Minuten goldgelb backen. Vollstandig auskihlen lassen.



Wer mochte - ich wollte es, habe es im Eifer des Gefechtes vergessen @ - kann den Biskuit vor der
Weiterverarbeitung noch mit Lemoncurd bestreichen.

e 45 g Milch

e 25gSahne

e 1Y% Blatter Gelatine
e 2 Eigelb

e 25gZucker
e 10 ml Limettensaft
e 100 g Schlagsahne

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Milch und 25 g Sahne in einem kleinen Topf erhitzen. Eigelbe und
Zucker verrihren. Sobald die Sahnemilch heif ist, zu der Ei-Zucker-Mischen geben, verrihren und alles wieder
zurtck in den Topf geben. Unter standigem Rihren bei mittlerer Hitze auf ca. 82 Grad aufkochen. Den Topf vom
Herd nehmen, die Gelatine darin auflésen und langsam den Limettensaft einriihren. Die Creme etwas abkihlen
lassen, dann die cremig geschlagene Sahne unterheben. Die Limettencreme auf das Ananaskompott geben und
wieder einfrieren. Sobald die Creme leicht angezogen hat, den Biskuit (ausgeschnitten auf 22 cm x 6 cm) auf die
Sahnecreme legen und alles Gber Nacht einfrieren.

e 80 g weilRe Kuvertire

e 45 g Crépes dentelles Waffelrdllchen
e 10 g Kokosflocken

e 5gneutrales Ol

e  etwas Zitronenabrieb

Die Kuvertlre schmelzen und mit dem Ol verrithren. Die zerbréselten Crépes dentelles, die Kokosflocken und
den Zitronenabrieb einriihren. Die Masse zwischen zwei Lagen Backpapier gleichmdaRig 3 mm dinn ausrollen.
Auf ein Blech oder eine Platte legen (samt Backpapier) und in den Kihlschrank stellen. Wenn die Knusperschicht
fest ist, ein Rechteck von 25 cm x 6 cm vorsichtig ausschneiden und weiterhin kalt stellen.

e 2 Stangen Zitronengras

e 100 g Milch

e 100 g Sahne

e 50gZucker

e 2 Eigelbe

e 3 Blatter Gelatine

e 50 g weile Kuvertire fein gehackt oder Callets
e 20 ml Limettensaft

e 200 g Sahne

Das Zitronengras flach klopfen, klein schneiden und mit Milch und Sahne aufkochen. Abgedeckt 20 Minuten
ziehen lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Sahnemilch durch ein Sieb gieRen und nochmals
erhitzen. Eigelbe und Zucker verriihren, die Sahnemilch dazugeben und nochmals unter standigem Rihren bei
mittlerer Hitze auf ca. 82 Grad erhitzen. Den Topf vom Herd nehmen und die gut ausgedriickte Gelatine darin
auflésen. Uber die Kuvertiire geben, kurz stehen lassen, dann verriihren. Die Masse auf ca. 30 Grad abkiihlen
lassen, immer wieder durchriihren. Bevor die cremig geschlagene Sahne untergehoben wird, den Limettensaft
einrihren.

Es ist etwas schwierig, im Winter Zitronen- oder als Alternative Lemongras zu bekommen. Ich hatte das Glick
und wurde im GroRmarkt fundig.



Das Mousse bis auf einen kleinen Teil in die Silikonform geben und am Rand hochstreichen. Das gefrorene
Innenteil ausformen und mittig einlegen. Sanft eindriicken bis ca. 1/2 cm unter den Rand. Nochmals etwas
Mousse darlberstreichen und mit der Knusperschicht abschlieBen. Die Rander noch sauber mit einer kleinen
Palette abstreifen, dann Uber Nacht in den Kihlschrank stellen.

e Velvetspray weils

Nach weiteren Fehlversuchen mit dem eigens hergestellten Samteffekt, habe ich hier auf meinen eh noch

vorhandenen Vorrat an Velvetsprays zuriickgegriffen ©. Die Spriihdose wird in einen kleinen Topf mit etwas
Wasser gestellt und so erwdrmt. Immer wieder gut durchschiitteln und darauf achten, dass alles nicht zu heif’
wird.

Die Bliche ausformen und mit dem Velvetspray besprihen. Es geht am Besten draulRen oder ihr nehmt eine
groRe Schachtel als Spritzschutz und spriht innerhalb dieser Sch



