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PRESSEMITTEILUNG

Genießen wie Gott in Frankreich – Mondamin verwöhnt mit neuen Dessertspezialitäten de luxe 
Hamburg, im Februar 2010. Liebhaber süßer Desserts können sich freuen: Ab April verwöhnt Mondamin alle Genießer mit vier neuen Dessert-variationen der Extraklasse. Mousse au Chocolat, Crème Brulée, Panna Cotta und Crème Caramel versprechen vollen Genuss ohne großen Aufwand. 
Die neuen Dessertspezialitäten Mousse au Chocolat, Crème Brulée, Panna Cotta und Crème Caramel von Mondamin bieten neben dem himmlischen Geschmack einen großen Zeitgewinn. Gerade einmal 5 bis 10 Minuten zuzüglich Kühlzeit dauert die Zubereitung. Dabei schmecken die Desserts so verführerisch, dass man sich wie Gott in Frankreich fühlt.
Die leckeren Dessertkreationen bieten unwiderstehliches Genuss, jede Variante auf ihre Art. So überzeugt die luftige Mousse au Chocolat durch ihren intensiven Schokoladengeschmack mit 59% Kakao in der Schokolade. Das Besondere an der Crème Brulée hingegen ist der extra Karamell-Zucker. Einfach über die fertige Crème streuen und kurz im Ofen unter dem Grill karamellisieren lassen. Wer mag, nimmt wie beim französischem Original den Flambierbrenner. Die Panna Cotta von Mondamin steht für feinsten Vanille-Geschmack. Besonders gut passt dazu ein warmes Himbeerpüree, aber auch andere Früchte unterstreichen das feine Aroma. Die bekannte Crème Caramel führt durch ihre erstklassige Konsistenz und feinstes Karamell in Versuchung. So ist für jeden Dessertliebhaber die richtige Verführung dabei. 

Die vier neuen Premium-Desserts sind im Handumdrehen zubereitet und nach bewährter Mondamin-Qualität absolut gelingsicher. Bei der Mousse au Chocolat müssen dem Dessertpulver lediglich 200 ml Milch zugeführt und mit dem Mixer ordentlich verrührt werden. Anschließend wird die Mousse für mindestens zwei Stunden kaltgestellt. Den drei anderen Varianten werden Sahne und Milch beigefügt. Hier reicht ein Aufkochen der Milch oder/und der Sahne und kurzes Mixen. Die Panna Cotta muss ebenfalls für zwei Stunden in die Kühlung, bei der Crème Brulée und Crème Caramel reichen eineinhalb Stunden. Das Schmelzen des Karamell-Zuckers auf der Crème Brulée dauert circa eineinhalb Minuten.

Hinweis für die Redaktion
UVP je Dessertvariation pro Packung: 1,89 Euro

Weitere Informationen rund um Mondamin gibt es im Internet unter www.mondamin.de
Zur Veröffentlichung freigegeben, Belegexemplar erbeten
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