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          7.10.13 Andy Schindler 

 

Anzahl:  8 

Rezeptgruppe: Süssspeisen 

Saison:  Herbst/Winter 

 

Maroni-Mousse mit Traubensalat 

Vor- und Zubereitungszeit Maroni-Mousse  ca. 20 Minuten 

 

Zutaten 

2 EL Baileys  

3 Eier 

300g Maronenpüree (neutral, ohne Kirsch und wenig Zucker) 

300g  Schlagrahm 

3 EL Zucker 

 

Zubereitung 

1. Eier trennen, Eigelb mit Zucker schaumig schlagen 
2. Danach Maronenpüree mit Baileys untermischen 
3. Eiweiss steif schlagen, Schlagrahm ebenfalls steif schlagen und alles unter das 

Mousse heben 
4. Mousse in Dessertschalen (oder hohe Gläser) füllen und in den Kühlschrank stellen. 

Am besten mit Hilfe eines Spritzsackes. 

Hinweise für die Praxis 

Wenn das Mousse nicht in Gläser oder in Schalen gefüllt wird, empfiehlt es sich 1Blatt 
Gelantine zuzugeben. Das Mousse sollte dann mindestens 3 Stunden im Kühlschrank 
verbleiben damit es Portionenweise in Tellern angerichtet werden kann. 
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Traubensalat (als Beilage zum Mousse) 

Vor- und Zubereitungszeit ca. 10 Minuten 

 

Zutaten 

450 g Trauben (Wahlweise blau und grün oder nur eine Sorte) 

1-2 ELweisser Balsamico 

½ Stk Zitronensaft und Rappé (zum Abschmecken) 

Wenig Staubzucker (zum Abschmecken) 

 

 

Zubereitung 

1. Die Trauben halbieren und von den Kernen befreien 
2. Balsamico,  Zitronensaft und wenig Rappé dazu geben und umrühren 
3. evt wenig Staubzucker dazu je nach Säuregehalt  der Traubensorte und Qualität 

des Balsamic 

 

Hinweise für die Praxis 

Der Traubensalat kann Schichtweise mit dem Mousse in die Gläser gefüllt werden oder als 
Beilage zum Mousse angerichtet werden. 

Die Mengenangaben sind als Zugabe zum Hauptdessert angepasst. Wenn man als 
Hauptdessert den Traubensalat serviert, müssen die Mengen entsprechend angepasst 
werden 

 
 


