Honig - Mousse 2

Zutaten fur: 1 Rezept

1 Ei (er)
1 Ei (er), davon das Eigelb
3 Bl atter Celatine, weisse
200 Gramm Kuvertire, weisse
30 m  Cognac
100 Gramm Honi g (Wal dhonig), fliassig
600 Gramm Sahne
150 Gramm Créne fraiche

Anleitung:

Di e Kuvertire i mWasserbad schnel zen und di e Sahne steif schl agen.
Cel atine in Wasser einweichen. I mWsserbad das Ei und das Eigelb
auf schl agen, bis es schaunmig ist, die Gelatine |eicht ausdricken und
unter stetemrihren darin aufl 6sen. Den Honig und di e Kuvertire
nachei nander zugeben und gut unr Uhren, bis sich beides mt dem Ei
restlos verbunden hat. Nun die Schussel aus dem Wasserbad nehnen,
den Cognac und die Crene Fraiche unterrihren. Die Masse nun
vorsichtig unter die Sahne heben und in 6 Portionsschalen fullen.

Di ese i m Kiuhl schrank m ndestens 4 Stunden stehen | assen. Das fertige
Dessert vor dem Servieren nach Winsch dekorieren. Die Masse | &asst
sich auch gut in Nocken abstechen. Dazu sollte man sie in einer
grossen Schiussel, ab besten dber Nacht, im Kihlschrank stehen | assen.
Zubereitungszeit: ca. 45 M nuten



