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Kurbis-Pralinenmousse
mit Hagebuttenspiegel und Maronenkrokant

Zutaten (fur vier Personen)

350 g Hokkaidokiirbis
100 g Vanillejoghurt
150 ml Sahne

1/2 Zimtstange

200 ml Apfelsaft

2 Nelken

2 EL Zucker

4 Blatt Gelatine

80 g weilRe Schokolade
4 Minzekronen

Hagebuttenspiegel:

3 EL Hagebutten-Konfitlre
3 EL Orangensaift

2 EL Himbeersirup

Maronenkrokant:
3 EL brauner Zucker
100 g gegarte und gehackte Maronen

Zubereitung (circa 50 Minuten, ohne Kiihlzeit)

Kirbis schélen, entkernen und wurfeln. Mit Zucker, Zimtstange und Nelken im Apfelsaft so
lange weich dampfen, bis die Flissigkeit voll aufgesogen ist. Kirbis ausdampfen lassen,
Nelke und Zimtstange entfernen. Dann im Mixer fein pilrieren und erkalten lassen.

Sahne mit Zucker steif schlagen. Anschlie3end die Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
gut ausdriicken und am Ofenrand zerlaufen lassen. Zum Kirbispiree die aufgeldste weil3e
Schokolade zufigen und Gelatine einrihren. Sahne und Joghurt unterheben, in eine
Schissel oder Glaser abflllen. Am besten Giber Nacht oder vier bis finf Stunden im
Kihlschrank anziehen lassen.

Zutaten fir den Hagebuttenspiegel verriihren und nach Erkalten die Mousse auftragen.
Braunen Zucker schmelzen, Maronen untermengen und kurz verriihren. Diese Masse zum
Erkalten auf ein Brett oder eine Steinplatte geben. Nach Erkalten den Krokant mit einem
Fleischklopfer zerstof3en und Uber die Mousse verteilen. Mit Minzekronen ausgarnieren.



