Sangria - Mousse

Zutaten fur: 1 Keine Angabe

1 Ltr. Sangria mt
1/2 Stick Unbehandelt Orange
1/2 Stick Unbehandelte Zitrone
Und
200 Gramm Zucker auf 0,5 L reduzieren, (einkochen)

6 Sticke Eigelb
6 Bl atter GCelatine
500 Gramm Geschl agene Sahne

GARNI TUR

CGeschl agene Sahne
Orangenfilet’s

Anleitung:

Sangria mt Zucker und den in Wirfel geschnittenen Frichte aufkochen,
so | ange kochen bis nur noch 1/2 L Flidssigkeit dbrig ist. Absieben
und Fl Ussigkeit nochmal nachnessen, es niissen 0,5 Jiter sein.Di e

ei ngewei cht e Gel ati ne zugeben und abkihl en. Fankt die Masse an zu

gelieren die nicht zu steif geschl agene Sahne zugeben und kalt
stell en.

Gar ni t ur

In A é&ser; Mous mt einemspritzbeutel in G aser spritzen. Mt
Sahner osette, H ppenrol |l e und Fruchsticken ausgar ni eren.

Auf Tel | er, Mousnocken auf Fruchtsal at von Zitrusfrichten. Schokol aden-
; und Vanil |l esauce auf dem Tell er geben mt ei nem Zahnst ocher
mar nori er en.



