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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
FUR DIE GEWURZBIRNE:

Birnen

Birnensaft

WeiBwein

Kotanyi Tonkabohnenzucker
Kotanyi Vanilleschote
Kotanyi Zimt gemahlen
Kotanyi Nelken ganz
Kotanyi Lorbeerblatter
Zitronenthymian
Zitronenverbene

FUR DAS NOUGATMOUSSE:

Schlagobers
pasteurisiertes Eigelb
pasteurisiertes Eiweif3
Nougat
Zartbitterschokolade
Gelatine
Haselnusslikér
Cognac

FUR DAS KAPUZINERKRESSE-EIS:

Sauerrahm
Kapuzinerblatter
Staubzucker
Zitronensaft
Eisbinder

FUR DIE GARNITUR:

Piemonteser Haseln(sse

Kotanyi GmbH

Johann Galler StraBe 11

info@kotanyi.com www.kotanyigourmet.com

NOUGATMOUSSE
MIT TONKABOHNEN-GEWURZBIRNE UND KAPUZINERKRESSE-EIS

ZUBEREITUNG

FUR DIE TONKABOHNEN-GEWURZBIRNE Zucker goldbraun
karamellisieren, mit WeiBwein abldschen und reduzieren lassen.
Mit Birnensaft angieBen und mit Tonkabohnenzucker, Vanille, Zimt,
Nelken und Lorbeerbldttern durchkochen. Abkihlen lassen.
AnschlieBend die Birnen mit dem Sud sowie Zitronenthymian,
Zitronenverbene vakuumieren und bei 85 °C im Wasserbad

ca. 15-20 Minuten garen.

FUR DIE NOUGATMOUSSE Gelatine in Wasser einweichen.

Die Ei-Masse tiber Wasserbad aufschlagen. Schokolade und Nougat
tber Wasserdampf schmelzen. Ei-Masse mit Schokolade-Nougat-
mischung zlgig verriihren, Gelatine ausdrticken und in die warme
Masse einriihren. Haselnusslikar und Cognac zugeben. Schlagobers
halbsteif aufschlagen und in die Schoko-Ei-Masse vorsichtig
unterheben. Mindestens 3 Stunden kalt stellen.

FUR DAS KAPUZINERKRESSE-EIS einen Teil Sauerrahm mit
Kapuzinerblattern und Staubzucker sowie Eisbinder mixen danach
den restlichen Sauerrahm sowie Zitronensaft untermengen.
Danach einfrieren.

Es darf angerichtet werden: Gewdirzbirnen in Facher schneiden und
im Sud erwdrmen. Nougatmoussenockerl mit einem Loffel ausstechen
und auf den Teller setzen. Gewdirzbirnen-Spalten auf das Mousse
legen und mit wenig Sud UbergieBen. Das Eis daneben setzen und
mit Kapuzinerkresse, Bliiten und Haselnlssen garnieren.
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