Feigen - Mousse
Zutaten fur: 4 Portionen

4 Bar| 6ff. GCel ati ne, wei RRe

250 Gramm Fei gen, getr.
100 m i RBwei n

4 Eigel b

3 Essl . Zucker

2 Essl. Zitronensaft
1/8 Ltr. Mlch
1/ 4 Ltr. Schl agsahne

Anleitung:

Cel atine in kaltem Wasser ei nwei chen. 200 g Fei gen Kkl ei nschnei den
und i mWisswein 5 Mn. auf 1 oder Autonatik-Kochstelle 5-6 kochen.
Dann mt dem Schnei dstab puerieren und di e ausgedrueckte Cel ati ne
darin aufl oesen.

Eigelb mt Zucker, Zitronensaft und MIch i mWsserbad zu ei ner
di ckli chen Crene aufschl agen. Fei genpueree unterziehen, die Crene
auf Ei swasser kalt ruehren.

Di e Sahne steif schlagen. 2/3 davon unter die Crene ziehen und 1/2
Std. kalt stellen. Restliche Feigen in Schei ben schneiden, Die Crene
mt den Feigen und restlicher Sahne garniert servieren.

Zuberei tungszeit: 40 M nuten
:Pro Person ca. : 538 kcal
:Pro Person ca. : 2272 kJoul e



