Nougat-Crépes-Tortchen mit pochierten Birnen

Zutaten fur 6 Stuick

Fur die Crépes:

e 80 g Butter

e 150 g Mehl

e 3 EL gemahlene Haselnusskerne
e 3 Eier

e 350 ml Milch

e Meersalz

Fur die Nougat-Mousse:

1 Blatt Gelatine

300 g Sahne

150 g Nuss-Nougat

25 g Zartbitterschokolade

Fur die Birnen:

e 3 feste Birnen

1 Vanilleschote

1/4 Liter WeilBwein
1/4 Liter Birnensaft
1 TL Pimentkorner

AuRerdem:

e 6 EL Schokoladen-Sauce, Fertigprodukt
e Kakaopulver zum Bestauben
e 6 Kugeln Vanille-Eis

Zubereitung:

Fur die Nougat-Mousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 5 EL Sahne in einem
kleinen Topf leicht erhitzen und die ausgedruckte Gelatine darin unter Ruhren auflésen.
Nougat und Schokolade grob hacken, in eine Metallschussel geben und im heil3en
Wasserbad schmelzen. Die Gelatinemischung unterrihren und die Nougatmasse
abkuhlen lassen.

Die restliche Sahne mit den Quirlen des Handruhrgerats steif schlagen. Die Sahne mit
dem Schneebesen unterheben und die Mousse 3 - 4 Stunden kuhl stellen.
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Fur die Crépes 5 EL Butter bei schwacher Hitze zerlassen. Das Mehl mit den Nussen,
Eiern, der Milch und 1 Prise Salz glatt rihren. Die Butter unterrihren und den Teig etwa
10 Minuten quellen lassen.

In einer grol3en beschichteten Pfanne etwas Butter zerlassen und nacheinander aus dem
Teig 6 - 8 dUnne Crépes ausbacken und abkuhlen lassen.

Je 2 - 3 Crépes aufeinanderlegen und mit einem Dessertring (9 cm Durchmesser, 6 cm
Hohe) jeweils mehrere Kreise ausstechen.

Auf eine Platte oder ein Backblech 6 Dessertringe setzen. Jeweils 1 Crépekreis
hineinsetzen und mit etwas Nougat-Mousse bestreichen. Den Vorgang wiederholen, bis
die Zutaten aufgebraucht sind. Die Tértchen vor dem Servieren etwa 1 Stunde kahl
stellen.

Fur die Birnen die Vanilleschote langs aufschneiden. Wein und Saft mit der
Vanilleschote und dem Piment in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Die Birnen
vierteln, schalen und die Kerngehduse entfernen. Die Viertel in Spalten schneiden, in den
Sud geben und bei schwacher Hitze 3 - 5 Minuten garen. Die Birnen mit dem
Schaumloffel herausheben und abtropfen lassen. Den Sud sirupartig einkochen lassen.

Auf 6 Dessertteller jeweils 1 EL Schokoladen-Sauce verteilen. Die Nougat-Crépes-
Toértchen mit einer Palette daraufsetzen und die Ringe vorsichtig abnehmen. Die
Tortchen mit Kakaopulver bestauben und mit den Birnenspalten und je 1 Kugel Vanille-
Eis anrichten. Mit dem Birnensirup betraufeln.

Rezept: Cornelia Poletto
Quelle: Polettos Kochschule

Episode: Grundkurs Pfannkuchen
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