Holunder - Bliten - Mousse 2

Zutaten fur: 10 Portionen)

180 G amm Wei e Schokol adencouverture
200 Granm Mascar pone
150 Gramm Mager quar k
200 m  Hol under bl Gt ensi rup; (1)

6 Scheiben Celatine

2 Essl . Hol underbl Gt ensirup; (2)
400 Gramm Sahne; geschl agen
150 Gramm Ei wei 3; geschl agen

Anleitung:

Kouverture in einer Schissel imWsserbad nach Vorschrift zum
Schnel zen bringen. Mascarpone, Magerquark und Hol under bl Gt ensi rup
(1) vernengen und mt der Kouverture verm schen. Die in kaltem
Wasser eingel egten und gut ausgedricktcn Cel atinebl atter mt

Hol undersirup (2) in einer Schussel ins heiBe Wasserbad stellen,
verflissigen und in die obige Masse einridhren. Bis kurz vor dem
St ocken abkuhl en | assen. Das Ei wei B und die Sahne sorgfaltig unter
di e Masse heben. Sofort in geeignete Formen fullen und im

Kihl schrank 3 bis 4 Stunden durchkuhl en | assen.

Dazu passen ausgezei chnet frische \Wal der dbeeren, Hei del beeren,
Johanni sbeeren oder Stachel beeren.



