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Roggenmouse
2 Blatt  Gelat ine
100g Ivoi re Kuvertüre
150g Schlagsahne
20g brauner Rohrzucker
20g geröstetes Roggenmehl
300g Rama Creme Fine

Petersi l iensorbet
100g Zucker
150g gr iechischer Joghurt
800g Wasser
100g Eiswürfel
320g Sorbets i rup
300g Peters i l ie
20g Fruchtsäure
70g Vani l leess ig

Apfel-Eichenholz Sud
1 ,5 l  Rubinette Apfelsaft  (van
Nahmen)
200g Eichenholzchips
10g Vani l le  Läuterzucker
10g Fruchtsäure
20g Apfeless ig
Xanthan

PETERSILIE / APFEL / ROGGEN

Apfelessiggel
1  F lasche Apfel-Quitte 
(van Nahmen)
200g Vani l leess ig (Doktorenhof)
100g Apfeless ig
28g AgarAgar

Roggenchip
150g Butter
100g Puderzucker
30g Mandelgr ies
1  E i
200g Roggenmehl
50g Weizenmehl
Etwas Vani l lepulver
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Zubereitung

Roggenmouse
Roggenmehl  im Ofen rösten,  dann in  e inen Topf geben,  ansaut ieren,  mit
Wasser  aufgiessen bis  zur  Brandteigähnl ichen Konsistenz.
Gelat ine einweichen,  Sahne mit  Zucker  in  den Topf geben,  nochmals
aufkochen und Gelat ine re ingeben.
Die Masse auf die Kuvertüre geben,  Rama Creme Fine dazugeben und zu
einer  homogenen Masse verarbeiten.  24 Stunden auskühlen lassen,
aufschlagen und dabei  nochmals  20g geröstetes Roggenmehl  sowie 1g
Malzpulver  ergänzen.  In  Spr i tzbeutel  fü l len und kaltste l len.

Petersi l iensorbet
Al les zusammen im Thermomix zu einer  homogenen Masse mixen,  n icht
erh i tzen!  Auf 2 1/2 Pacojet  Becher auftei len und mindestens 3 mal
durchlassen.

Apfel-Eichenholz Sud
Das Eichenholz in  e inem Topf anrösten,  Apfelsaft  aufgiessen,  Schale
einer  halben L imette h inzu und z iehen lassen.  Abpass ieren und mit  den
rest l ichen Zutaten abschmecken.  Mit  Xanthan abbinden.

Apfelessiggel
Gel herste l len.  Beim Glattmixen 10g Fruchtsäure und 60g Apfeless ig
zugeben sowie 20g Vani l le  Läuterzucker .

Roggenchip
Al les Zusammenkneten,  kal t  ste l len,  ausrol len,  ausstechen und zwischen 2
Matten bl ind backen.  180°C 10-12min.  (Vent i latorstufe 2)
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