Ziegenkaese - Mousse mit K affeeschaum

Zutaten fur: 4 Portionen

2 Bl atter Weisse Cel atine

220 Gramm Zi egenfri schkaese
400 Gramm Schl agsahne
75 Gramm Zucker (1)
Vani | | eschot epul ver
Zim

Bi tt er mandel ar oma

KAFFEESCHAUM
100 Gramm Wi sswein
2 Essl . Kaffeelikoer
11/2 Teel . Pernod
-- 4/ -
1 Messersp. Lebkuchengewuerz
1 Teel . Loeslicher Kaffee
1 Teel . Zucker (2)
2 Frische Eigelb

Anleitung:

Die Celatine ei nweichen, den Zi egenfrischkaese mt etwas Sahne

@ attruehren. Zucker (1), Zint, Bitternmandel aroma und etwas
Vani | | epul ver von der Schote einruehren. Die Gel ati ne ausdruecken
Mt etwas Sahne i m Wsserbad aufl oesen und vorsichtig unter den
Fri schkaese ruehren. Die restliche Sahne steif schlagen und

Unt erzi ehen. Die Musse ca. drei Stunden i m Kuehl schrank fest werden
Lassen Kaffeeschaum Wein, Likoer, Pernod, Kaffeepulver,
Lebkuchengewuerz Zucker (2) und di e Eigel be verruehren. I m heissen
Wasser bad Aufschl agen und erkalten | assen Von der Musse Nocken
abst ecken und nmit dem Kaf feeschaum anrichten



