Hagebutten - Mousse mit Aprikosen

Zutaten fur: 4 Portionen

4 Bl atter WeiRe Cel atine
1 Dose Aprikosen (800 Q)
1 Pack. Hagebuttenkonfitiure (450 Q)
3 Eigel b
150 m  Schl agsahne

Zim zum Best &uben

Anleitung:
Cel atine in kaltem Wasser ei nwei chen. Apri kosen abgi essen, den Saft

auffangen, 1/4 | Saft mt der Haelfte der Hagebuttenkonfituere
erwaer nen, dabei unruehren.

Wenn die Konfituere fluessig wird, das Eigelb mt dem Schneebesen
unt erschl agen. I m Wasserbad weiterschl agen und erhitzen, bis die
Masse di cklich ist, aber nicht kocht. Vom Herd nehnen, die
ausgedrueckte Cel atine darin aufl oesen.

Di e Mousse in eine Schuessel fuellen und kalt stellen, bis sie fast
geliert. Die Sahne steif schlagen und unterheben. Kaltstellen und
m ndestens 3 Std. gelieren |assen.

Restliche Konfituere imrestlichen Saft aufl oesen. Die Aprikosen in
Spal ten schneiden und in die Sosse geben. Mt der Musse anrichten,
die Mousse mt Zint bestaeuben.



