L ebkuchenmousse mit Pflaumensauce

Zutaten fur:  4-6 Personen

Lebkuchennousse
3 Bl atter WeiRBe Cel atine
100 Gramm Wei Re Kuvertire
1 Vani | | eschot e
2 Ei er
1 Eigelb (M
30 Gramm Puder zucker
1 Essl . Lebkuchengewir z
1/ 4 Ltr. Schl agsahne
PFL AUVENSAUCE
250 Gramm GCetrocknete Pfl aunen
1/ 2 Ltr. Rotwein
200 m  Orangensaft, frisch gepresst
2 Essl. Honig
DEKCORATI ON
Puder zucker
Raspel schokol ade
1 Kar ambol ef rucht, in Schei ben geschnitten
Anleitung:

Fur die Mousse die CGelatine in kaltem Wasser ei nweichen. Die

Kuvert ire Kkl ei nhacken und dber ei nem Wasserbad oder in der

M krowel | e schnel zen. Die Vanill eschote aufschlitzen und auskratzen.
Ei er, Eigelb, Puderzucker, Vanillemark und Lebkuchengewirz 10
Mnuten mt den Quirlen des Handrihrers schaum g rihren. Die

fl Ussige, |lauwarne Kuvertidre unterziehen. Die Gelatine tropfnass bei
m | der Htze aufl 6sen, mt einem Schneebesen unter die Ei nasse
ruhren und kalt stellen. Die Sahne steif schlagen und, sobald die
Mousse anzieht, unter die Masse heben und in eine flache Schissel
fall en. Abgedeckt Uber Nacht kalt stellen. Fiur die Sauce die
getrockneten Pflaumen mt dem Rotwei n bedecken und m ndestens 24

St unden mari ni eren.

Dann Pfl aunen und Wein in einen Topf geben, den Orangensaft sow e
den Honi g dazugeben und alles 5-10 M nuten | ei se kéchel n | assen.
Dann nmt dem Schnei dstab des Handrihrers fein pirieren. Zum
Servieren aus der Musse mit Hlfe von 2 Essl 6ffeln Nocken abstechen
und diese auf Portionstellern mt der abgekihlten oder | auwarmnmen

Pfl aumensauce anrichten. Die Teller mt Puderzucker uberst&uben, mt
ei ni gen Schokoraspel n bestreuen und mt Karanbol esternen dekori eren.



