L ebkuchen - Mousse 3

Zutaten fur: 1 Rezept

4 Schei ben Wisse CGel atine

85 G amm Lebkuchen

2 Eier frisch

2 Eigelb frisch

3 Essl. Honig

3 Essl . Kakaol i kor

60 Gramm Zartbitter-Raspel schokol ade
400 m  Schl agsahne

Anleitung:

Gel atine in kaltem Wasser ei nweichen. Die Lebkuchen mt dem
Purierstab zerkleinern. Eier, Eigelb. Honig und Likér mt dem

M xerin ei ner Edel stahl-Schussel Uber Wasserdanpf dick und

schaum gschl agen. Di e ausgedrickte Gel ati ne unterrihren (der

Ei schaum nmuss hei ss genug sein, etwa 70 G ad C) und darin aufl dsen
(Cder Cel atine i mWsserbad aufl 6sen). Die Crene in Ei swasser oder
kal tem Wasserwei terrihren, bis sie kalt ist und anfangt zu gelieren
Lebkuchenbr 8sel und Raspel - Schokol ade unterr idhren. Sahne

stei fschl agen und unter die Crene heben. Die Muusse in d aser oder
in eine grosse Schissel fullen und i mKuhl schrank m nd. 3

St undenfest werden | assen. (Wr haben alles in eine flache

Schiussel gegeben, in den Kuehler gestellt und spéater

porti onswei seherausgeschnitten.)Dazu passt: Preisel beer-Konpott.
Angerichtet auf kleinen Desserttellerchen mt Puderzucker- und
Kakaogarni tur. Anmerkung Petra: Sehr gut :-)Kastani enhonig verwendet
Schokol adenl i kér aus ei gener Herstellung Schokol ade: Vol lm |l ch

Hal bbitter 1:1



