Zitronen - Mousse (Als Fullung der St. Honore Torte)

Zutaten fur: 1 Rezept

1/ 16 Ltr. Sahne
1 Ausgekr at zt e Vanill eschote
2 Blatter Celatine
4 Ei gel be
90 Gramm Zucker
400 m  Schl agsahne

Etwas Zitronenabrieb

Anleitung:

Fl Gssi ge Sahne mt Zucker, Zitronenschale und Vanille 5 M nuten
kochen, gut rihren, damt sich der Zucker vollig aufl dst.

Ei gel b zugeben und i m WAsserbad zur Rose aufschlagen, also bis die
Masse cremi g ist und "Wellen" schl agt.

Vom Herd nehnmen und weiterschl agen, bis die Masse etwas abgekihl t
i st.

Di e aufgel 6ste und ausgedrickte Gel ati ne ei nrihren, dann di e Masse
kal trdhren, die geschl agene Sahne unterzi ehen und kaltstellen. Dann
di e ei nzel nen Kugeln damt fdadllen.



