
 

 

 

  
 

Kastanien-Steinpilz-Mousse im Knusperkörbchen 
 

Zutaten (für 6 Personen) 

 

Kastanien-Steinpilz-Mousse 
 
30 g Butter 
200 g frische Steinpilze, gerüstet 
250 g geschälte Kastanien 
200 ml Milch 
150 ml Wasser 
50 g Zucker 
½ Vanillestängel 
etwas Kirsch nach Belieben 
200 ml Vollrahm 
 
 
karamellisierte Steinpilze 
 
100 g Zucker 
20 ml Zitronensaft 
100 frische Steinpilze, in Scheiben geschnitten 
 
 
Rotweinbirnen 
 
3 geschälte Williams-Birnen 
1 l roter Kochwein 
150 g Zucker 
2 Orangenscheiben, 1 cm dick 
2 Zitronenscheiben, 1 cm dick 
1 Zimtstängel 
2 Sternanise 
 
 
Knusperkörbchen 
30 g Butter, Zimmertemperatur 
30 g Puderzucker 
30 g Mehl 
1 Eiweiss (30 g) 
 
 
 
Vorbereitung 
 
Für die Knusperkörbchen aus Karton eine kreisförmige Schablone mit einem 
Durchmesser von 10 cm ausschneiden. Rahm steif schlagen. 
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Zubereitung 
 
Kastanien-Steinpilz-Mousse 
 
Steinpilze in kleine Stücke schneiden und in der Butter andünsten. Die geschälten 
Kastanien beigeben und mit Milch ablöschen. Das Ganze so lange kochen, bis die 
Kastanien verfallen. Nun alles zu einer feinen Masse pürieren und auskühlen lassen. 
In der Zwischenzeit Wasser, Zucker, der aufgeschlitzte Vanillestängel und das 
herausgekratzte Vanillemark während ca. 15 Minuten einkochen bis die Masse 
sirupartig ist. Diesen heissen Sirup zum Kastanienpüree giessen und beides gut 
mischen. Nach Belieben Kirsch darunter rühren. Wenn die warme Masse ausgekühlt 
ist, den steifgeschlagenen Vollrahm darunter ziehen und die Mousse kühl stellen.  
 
 
Karamellisierte Steinpilze 
 
Den Zucker mit dem Zitronensaft in einem flachen Topf karamellisieren. Dann die 
Steinpilze rasch beigeben und mit Wasser ablöschen. Die Pilze im Karamell ziehen 
lassen.  
 
 
Rotweinbirnen 
 
Alle Zutaten ausser den Birnen in einem Topf aufkochen. Dann die Birnen beigeben 
und 15 Minuten kochen lassen. Anschliessend die Birnen im Rotweinsud erkalten 
lassen. Die fertigen Birnen herausnehmen, halbieren und fächerartig einschneiden. 
 
 
Knusperkörbchen 
 
In einer Schüssel alle Zutaten mit einem Schwingbesen vermischen. Ofen auf 230° 
vorheizen. Mit einem Spachtel und der vorbereiteten Schablone streichen wir die 
Masse in sechs dünnen Kreisen auf ein mit Backpapier belegtes Blech und backen 
die Teigkreise bis sie goldbraun sind. Bevor die Masse ausgekühlt ist, geben wir den 
Körbchen mithilfe von Gläsern ihre Form. D.h. die warmen Teigkreise auf je ein Glas 
legen. Zum Anrichten wird die Kastanien-Steinpilz-Mousse mit einem Dressiersack in 
die Knusperkörbchen dressiert und mit den karamellisierten Steinpilzen  und der 
Rotweinbirne dekoriert. 
 
 
Quelle: Kochbuch «Amour fou – Pilze zum Dessert» von Ruth Debernardi, Werd-
Verlag 


