Mascarpone -Estragon-Mousse

Fiir 4 Personen

1/2 Bund Estragon 300 g Mascarpone 6 EL Zucker

1 TL Zitronenschale 3 Blatt Gelatine 2 EL Milch

150 g Sahne 4 Brickteigbldtter 4 EL fliissige Butter
2 EL Puderzucker 200 g rote Trauben

Estragon abspiilen und trockenschiitteln. Die Blattchen von den Stielen zupfen. Estragon in
kochendem Wasser ca. 20 Sekunden blanchieren, abgieflen und in Eiswasser abkiihlen lassen. Es-
tragon abtropfen und trocken tupfen. Die Blattchen fein hacken. Mascarpone mit 4 EL Zucker,
Zitronenschale und der Hilfte der Estragonbléttchen verrithren. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Milch erwirmen. Gelatine ausriicken und in der Milch auflésen. Unter die Mascarpone
rithren. Sahne steif schlagen und unter die Créme rithren. Abschmecken, in Schélchen fiillen und
kalt stellen. Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Brickteigblétter jeweils mit
Butter bestreichen. Puderzucker dariiber streuen. Ubrige Estragonblittchen auf 2 Teigblittern.
verteilen. Mit den iibrigen beiden Teigblattern abdecken und andriicken. Die Teigbldttchen in
Streifen schneiden. Den Teig im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten goldbraun backen. Trauben
waschen und trockenreiben. Trauben halbieren, entkernen. 2 EL Zucker in einem Topf schmel-
zen. 2 EL Wasser unterrithren. Trauben zugeben und darin ca. 2 Minuten diinsten. Abkiihlen
lassen. Estragon-Teigblédttchen aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Mascarponecreme
mit den krossen Teigblédttchen und Trauben anrichten.
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