Mohn - Mousse mit Portweintrauben

Zutaten fur: 1 Rezept

3 Bl atter WeiRBe Cel atine

200 m  Sahne
1 Ei
2 Eigel b
25 Gramm Honi g
25 Gramm Zucker
1 Essl. Zitronensaft
100 Gramm Sahnequar k
2 Essl . Back- Mohnm schung
200 Gramm Bl aue Wi nt rauben
2 Teel . Vani || e- Puddi ngpul ver
3 Essl. Portwein
150 m Wi Ber Traubensaft

Anleitung:

Cel atine kalt einweichen. Sahne steif schlagen, kalt stellen. Das Ei
mt Eigelb, Honig und Zucker crem g schlagen, den Zitronensaft
dazugeben. Den Quark unterrthren. Die Gelatine in wenig hei Bem
Wasser aufl dsen und | angsam zu der Ei er- Quarknmasse geben. Sahne und
Mohn unter die Crene ziehen. In Portionsschal chen oder FOrnthen
fullen und kalt stellen. Trauben waschen, hal bieren und entker nen.
Puddi ngpul ver mit Portwei n anrthren. Traubensaft aufkochen, das
anger Uhrt e Puddi ngpul ver ei nriuhren und kurz aufkochen | assen.

Zul et zt die Trauben unterm schen. D e Mohnnousse mit den Trauben
servieren. (6 Portionen) Zubereitungszeit: ca. 45 Mnuten



