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Ein Originalrezept aus der Hollywoodproduktion ,,Spencer®.

Zutaten fir 10 Personen Zubereitung

Himbeermousse

Himbeermousse

630 g Himbeeren Die Himbeeren und den Zitronensaft mit dem Zucker aufkochen, purieren
Zitronensaft und passieren. Die vorher eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der
315g Zucker noch handwarmen Fruchtmasse auflésen. Die warme Fruchtmasse auf
15 Blatt Gelatine Eiswasser runterkuhlen. Bevor die Masse stockt, die geschlagene Sahne
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Schlagsahne

Himbeerbiskuit fir
den Charlottenboden

unterheben. Danach in Halbkugel-Dessertformen umfillen und einfrieren.

Himbeerbiskuit
Eiwei3 und Zucker schaumig schlagen. Gemahlene Mandeln und Weizen-

190 g EiweiB mehl vermengen und das Himbeerpulrree zugeben und gut vermischen.
659 Zucker Danach das geschlagene EiweiB vorsichtig unterheben. Die Masse auf
90 g Mandeln, fein gemahlen eine Silikonmatte streichen und bei 160 °C (Umluft) 20 Minuten backen,
45g Mehl auskuhlen lassen. Den ausgekuhlten Bisquit einfrieren und im gefrorenen
180 g Himbeerpurree Zustand in der GroBe der Charlottenform ausstechen.
Fruchtgelee Fruchtgelee

250 g Himbeeren Die Himbeeren mit dem Zucker aufkochen, pirieren und passieren. In das

8 g Pektin Fruchtplree das Pektin geben und unter stdndigem Ruhren aufkochen
50 g Zucker lassen.

Garnitur Fertigstellung der Charlotten
frische Minze, Die gefrorene Creme aus der Form nehmen und auf den ausgestoche-
Blattgold, nen Biskuitboden setzten. Diese dann auf ein Gitter mit Abtropfbleche
Pistazien, stellen. Das heiBe Fruchtgelee mit einer groBen Kelle in einem Guss Uber

frische Beeren
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die gefrorenen Charlotten gieBen. So entsteht eine dlinne, gleichméaBige
Fruchthaube.

Garnitur

Die fertige Charlotte auf einen schénen Teller setzen und mit in feinen
Streifen geschnittener Minze, frischen Beeren, Pistazien und ggf. Blatt-
gold garnieren.
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