Champagner - M ousse mit Erdbeer salat

Zutaten fur: 6 Portionen

5 Bl atter GCelatine, weil3

100 Gramm Zucker
250 m  Chanpagner (ersatzwei se guter Sekt)
1/ 2 Linette
250 Gramm Sahne, siB
Er dbeer sal at :

250 m  Orangensaft

2 Essl . Zucker

4 Essl. Orangenli kor
1/ 2 Zitrone, unbehandelt
1/2 Orange, unbehandel t
300 Gramm Erdbeeren oder andere frische Frichte

Anleitung:

Cel atine in kaltem Wasser ei nwei chen. Zucker, Eigelb und Chanpagner
i n ei nem hohen Topf verrihren. Linettensaft und -schal e zufigen und
all es imhei Ben Wasserbad auf kleinster Stufe mt den Quirlen des
Handr dhrers di ck und schaunmi g schl agen. Ausgedriickte Gel atine in dem
hei Ben Ei erschaum aufl 6sen. Topf ins kalte Wasserbad stellen und

wei t erschl agen, bis die Masse abgekihlt ist. Steifgeschl agene Sahne
unter die hal bfeste Crene zi ehen. Chanpagnernousse in

Portionsf 6rnchen oder eine grofRRe Schissel fullen und m ndestens zwei
St unden i m Kiuhl schrank fest werden | assen. |Inzw schen O angensaft
und Zucker bei groler Hitze auf die Hilfte ei nkochen lassen. Mt

Li kor, Zitronensaft und abgeri ebener O angenschal e wirzen und

abkuhl en | assen. Erdbeeren putzen und facherf6érm g aufschnei den. Auf
Portionstellern anrichten und mt dem Orangensaft betr&ufeln.
Chanpagner nousse aus den Forncthen stidrzen oder Nocken abstechen und
mt den marinierten Erdbeeren servieren.

TI P. Wer kei ne kl ei nen Fornchen hat, ninmm entweder Tassen nit
geraden Wanden oder fullt die Muusse in eine Schissel und serviert
di e Beeren extra.



