Quark - Mousse mit Weisser Schokolade und Kompott

Zutaten fur: 6 Portionen

400 Gramm Sahnequar k
250 G anm Wi sse Schokol ade
3 Ei wei ss
1 Prise Salz
4 Essl. Orangenlikoer z.B. Gand Marnier
2 Essl. Orangenbitter z.B. von Bols
500 Gramm Rhabar ber, duenne St angen
250 G amm Er dbeeren
300 Gramm Rot es Johanni sbeer gel ee
2 grofR. Unbehandelte Orangen
100 G anm Zucker

Anleitung:

DEN QUARK | N El NEM MULLTUCH AUSDRUECKEN ODER CA. 2 STUNDEN | N ElI NEM
S| EB ABTROPFEN LASSEN. DI E SCHOKOLADE GROB ZERKLEI NERN UND | N EI NEM
WARMEN WASSERBAD SCHMELZEN. EIWEISS M T SALZ STEI F SCHLAGEN. 1/3 VOM
El SCHNEE, ORANGENLI KOER UND ~BI TTER M T ElI NEM SCHNEEBESEN UNTER DEN
QUARK RUEHREN. DI E SCHOKOLADE EBENFALLS M T EI NEM SCHNEEBESEN
UNTERRUEHREN. DANN DEN RESTLI CHEN ElI SCHNEE UNTERZI EHEN. DI E MASSE | N
El NE SCHUESSEL FUELLEN UND M NDESTENS 4-5 STUNDEN ( BESSER UEBER
NACHT) ABGEDECKT KALT STELLEN. DEN RHABARBER PUTZEN, WASCHEN UND
SCHRAEG I N CA. 4 CM LANGE STUECKE SCHNEI DEN. DI E ERDBEEREN WASCHEN,
PUTZEN UND VI ERTELN. DAS JOHANNI SBEERGELEE | N EI NEM TOPF BEI M LDER
H TZE FLUESSI G WERDEN LASSEN. RHABARBER H NEI NGEBEN UND ZUGEDECKT
VEEI CH DUENSTEN (DI E STUECKE SOLLEN GANZ BLEI BEN). DI E ERDBEEREN
DAZUGEBEN UND DAS KOVPOTT ERKALTEN LASSEN. ORANGENSCHALE M T EI NEM
SPARSCHAELER DUENN ABSCHAELEN, | N FEI NE STREI FEN SCHNEI DEN UND | N

EI NEM S| EB KURZ M T KOCHENDEM WASSER UEBERG ESSEN. ZUCKER M T WASSER
( WASSERVENGE = HAELFTE DES ZUCKERGEW CHTES) KURZ AUFKOCHEN.
ORANGENSCHALE HI NEI NGEBEN, EI NVAL AUFKOCHEN, | M ZUCKERSUD ERKALTEN
LASSEN UND I N ElI NEM S| EB ABTROPFEN LASSEN (S| RUP ANDERVEI TI G
VERWENDEN) . DI E MOUSSE M T EI NEM | N HEl SSES WASSER GETAUCHTEN
ESSLOEFFEL PORTI ONSVEI SE ABSTECHEN UND AUF TELLERN VERTEI LEN.
KOVPOTT DAZUGEBEN UND DI E MOUSSE M T DEN KANDI ERTEN ORANGENSCHALEN
GARNI EREN. ZUBEREI TUNGSZEI T: 1 STUNDE ZZG.. KUEHLZEI T



