Spekulatius - Mousse

Zutaten fur: 4 Portionen

4 Bl atter GCelatine, weisse

150 G anm Mandeln - Mis
100 Granm Quark, 40 %
500 Gramm Nat ur - Joghurt
50 G anm Puder zucker
2 Teel . Zitronensaft
200 Gramm Schl agsahne
10 Spekul ati us (Gewlr zspekul ati us)
250 m  Saft (roter Johanni sbeersaft)
5 Essl. Sirup (H nbeersirup)
1 Essl . Spei sest arke
300 G amm Hi nbeeren, TK

Anleitung:

Am Vortag: Cel atine einwei chen. Mandel mus mt Quark, Joghurt,
Puder zucker und Zitronensaft verridhren. Cel atine ausdricken, bei
mlder Hitze aufldsen. Erst 1 EL der Crene unterrihren, dann den
Rest. Sahne steif schlagen und drunter heben. 1/2 Crene in eine
flache Schissel, Spekul atius drauf, restliche Crenme drauf und
kaltstell en. Am Tag: Fir die Giutze Saft und Sirup in ei nem Topf

auf kochen | assen. Angerihrte Starke dazu und auf kochen. Hi nbeeren
kurz darin ziehen | assen.Von der Musse Nocken abstechen und mt
H nbeergritze auf Tellern anrichten. Zubereitungszeit: ca. 1 Std.



