Zwetschgen - Mousse

Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Zwetschgen

3 Bl atter Celatine
100 m  Orangensaft
1/ 2 Zitrone; den Saft
100 m Roter Portwein
100 Gramm Zucker

1 kl ei n. Zi m st engel
150 M Rahm
150 m Crene fraiche

Anleitung:
Di e Zwet schgen hal bi eren und entsteinen. Die Gelatine in reichlich
kal t em Wasser ei nwei chen.

Orangen- und Zitronensaft, Portwein, Zucker und Zi m stengel

auf kochen. Di e Zwet schgen hi nei ngeben und knapp weich garen. Die
Halfte der Frichte mit einer Schaunkelle herausheben und in eine
Schissel geben. Die restlichen Zwetschgen noch 3 oder 4 M nuten

wei tergaren, bis sie gut weich sind. Dann ebenfalls herausheben und
fein purieren.

Di e ei ngewei chte Cel atine |eicht ausdricken und i mnoch warnen

Zwet schgenpiree unter Rihren aufl oesen. Kihl stellen bis das Piree
dem Rand entlang zu gelieren beginnt. Den Rahm steif schlagen. D e
Crene fraiche glattrihren und mt dem Rahm m schen. Unter das

Zwet schgenpiree zi ehen. D e Musse nindestens 3 Stunden kalt stellen.

Den Zwet schgensud auf grofRem Feuer |eicht sirupartig ei nkochen
| assen. Uber die Zwetschgen in der Schiissel geben. Ebenfalls kiihl
stell en.

Zum Servi eren etwas Zwet schgenkonpott auf Teller anrichten. D e
Mousse mt Loffeln als Nocken abstechen und daneben anri chten.

6 Portionen



