Marcipan mousse med kanelstegte pærer  og bananer

(8 personer)

250 g marcipan

6 dl sødmælk

korn af ½ stang vanille

6 blade husblas

3 dl piskefløde

3 pærer

2 bananer

20 g dulle

3 spsk sukker

1 tsk kanel

2 spsk vand

Mix marcipan, mælk og vanillekorn sammen i blenderen til en jævn masse.

Udblød husblassen ca. 10 min i koldt vand og smelt den i det vand der følger med i mikroovn eller over vandbad. Rør lidt af marcipanblandingen i. Rør husblassen

i marcipanblandingen.

Pisk fløden cremet og vend den i. Kom moussen i små forme og lad dem stivne ca. 4 timer i køleskab. Pynt med lidt kanel.

Skræl pærerne og skær dem i både, skær bananerne i tykke skiver.

Smelt sukkeret på en pande og tilsæt margarinen. Steg pærebåde og bananskiver heri. Drys med kanel, Hæld vandet ved og lad det koge op.

Servér frugterne til moussen.

