Spekulatius - Mousse mit Orangensauce

Zutaten fur: 4 Portionen
150 Gramm Zartbitterkuvertire,
50 Gramm Spekul ati us
200 m  Schl agsahne
3 Ei wei 3
30 m  Brauner Rum
8 Orangen
2 Kumguat s
10 Gramm Spei sest ar ke
2 Essl. Orangenli kor
1 Vani |l | eschote
50 Gramm Rohr zucker
M nze zum Dekori eren
Anleitung:

1. D e Kuvertuere hacken,

| assen. Kekse grob zerbrechen.

i m Wasser bad schnel zen und abkuehl en

2. Sahne und Ei weiss getrennt steif schlagen.

der Sahne m schen,

3. BEn Drittel der Schokol adennpbusse in ei ne Schuessel

Hael fte der
bet r aeuf el n.

Vorgang mt den restlichen Keksen und mt dem Rest der

w eder hol en.

4. 4 Orangen schaelen und die Filets herausschnei den.
restlichen Orangen 300 m Saft

5. Die Kunguats in Schei ben schnei den.
Orangenl i koer gl att

dann zuegi g di e Kuvertuere
Kekse darauf verteilen und mt der
Das 2. Drittel der Musse dar auf
3 Stunden kalt stellen.

pressen.

ruehr en.

Mar k her auskr at zen.

6. Saft

mt Zucker
10 M nut en koechel n | assen.

und Vanil | emar k auf kochen.

abkuehl en | assen.

Ei wei ss | angsam mi t
ei nruehren.

fuellen, die

hal ben Menge Rum
verteilen, und den
Masse

Aus den

Die Staerke mt dem
Di e Vanil |l eschote aufschnei den und das

St aer ke ei nruehren und

Kunguat s und Orangenfil ets dazugeben,

7. Mousse zu Kugeln formen und mit Sauce und M nze garniert

servi eren.

Al's feines Menue mit: Vorspeise:

Pr ei sel beersauce Dessert:

Hasennousse- Torte Suppe:
Bur gunder suppe mt Garnel en Haupt spei se:

G asierte Pfeffer-Ente mt

Spekul ati us- Mousse mt O angensauce



