Lawendel - Uaniffemeusse

FUR 30 - 35 MACARONS | 1 STUNDE ZUBEREITUNG & UBER NACHT

ZUTATEN

150 G weisse Couverture
120 G Rahm

6 Stile Lavendel

1/2 Vanilleschote

2 Eigelb

10 G Zucker

100G Rahm

ZUBEREITUNG

1 Koche 120 Gramm vom Rahm, mit LavendelblUten und Blattern sowie einer halben
ausgekratzten Vanilleschote, auf.

2 Lose in der Zwischenzeit die Kuvertlre in einer Schale Uber dem Wasserbad auf.

3 VerrUhre Eigelbe und Zucker miteinander und gieRRe die Lavendel-Vanille-Sahne durch ein
Sieb daruber.

4 Erhitze die Masse, unter standigem ridhren, Uber einem Wasserbad auf 80-85°C. Am besten
kontrollierst du es mit dem Kluchenthermometer. Die Masse ist fertig, wenn sie abgebunden
und dickflUssig ist. Gib nun die aufgeldste Kuvertlre dazu.

5 VerrUhre alles zu einer glatten Creme und lass sie fur 15 Minuten abkUhlen. Riuhre dabei
gelegentlich um.Schlage in der Zwischenzeit die Rahm steif.

6 Wenn die Creme abgekUhlt ist, gib die aufgeschlagene Rahm dazu und hebe ihn unter, bis
du ein lockeres Mousse hast. Stelle es fur mindestens 6 Stunden, besser Uber Nacht, kalt.
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