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Nugat-Creme: Mit einem elektrischen Rihrgerat
300 g Sahne schlagen. 200 g Sahne in einem
Topf erhitzen. Die Nugat-Creme in eine Edels-
tahlschiissel geben. Die geschmolzene Gelatine

in 200 g warme Sahne geben und dann auf die
Nugat-Creme gieBen. Alles gut vermischen und
die Schlagsahne unterheben. Mit einer gerdsteten
Haselnuss in der Mitte kleine Kugeln formen und
in der Tiefkihltruhe kaltstellen.

Schoko-Triiffel-Mousse: Schokolade zum Sch-
melzen bringen. Gelatine in kaltes Wasser legen.
Mit einem elektrischen Riihrgerat die Sahne
steifschlagen. Zur Herstellung eines Bombenteigs
Eigelb mit dem ganzen Ei gut verriihren.
AnschlieRend Zucker mit etwas Wasser auf 121°C
erhitzen, Giber die Eiermasse gieBen und nochmals
rihren. Die Gelatine hinzuftigen. Sobald die Masse
schén luftig ist, die geschmolzene Milchschoko-
lade unterrtihren. Sahne schlagen und unterheben.
Die Mousse in halbkreisférmige Formen fiillen.
Die mit Nugat umgebene Haselnuss in die Mitte
geben. Glatt streichen und in die Tiefkiihltruhe
oder ins Gefrierfach stellen

Schoko-Crumble: Bis auf die Butter alle Zutaten
mischen. Dann die Butter hinzugeben. Alles
miteinander verrihren. Den Teig anschliefend

auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech
gleichméRig verstreichen. Kaltstellen und dann bei
180 °C 9 min backen.

Einkaufsliste

P -0 -

ZUTATEN

Mugat-Creme:
+ 350 g Schlagsahne (yach/a?en)

. 700 9«/\/
3 Blitler, Gelatine
. 200 ?Sa/uw
Schoto~Crumble: dchschokola-
. 55 ?Meh/ den-Mousse:
. 20 %/{a/uw . 325 %MU-
e 75 ?Zuo/wz/ chscheholade
¢« 100 ¢ weiche ¢« 50 ¢l Sahne
ulter e 212 &?el(r

¢« 100 ¢ Ha- e 180
i g A
mahl . 6?66/011/1(/

Loo oomalles

www.les-jamelles.com

contact@les-jamelles.com * 1 Route des Corbiéres - 11 800 Monze - France

\s




