Mohn - Mousse mit Aniskirschen

Zutaten fur: 1 Kastenform

FUR DEN TEI G

3 Ei er; getrennt
80 Gramm Zucker
1 Prise Vanillemark
1 Prise Salz
50 G amm Mehl
50 Gramm Geri ebene Wl nlisse

FUER DAS MOHNMOUSSE

100 Gramm Gemahl ener Mbhn
200 Gramm Wi sse Kuvertire
100 Gramm Sahne
3 Bl atter Celatine
3 Eigel b
1 Prise Abgeriebene Orangenschal e
1 Prise Zi ntpul ver
1/ 2 Vani |l | eschote; das Mark
1 Essl. Honig
1 Teel . Anislikor
1 Essl. Rum
350 Gramm Geschl agene Sahne

FUER DI E ANl SKI RSCHEN

1 Teel . Spei sest arke
100 m Rotwein
100 m Roter Portwein
100 m  Kirschsaft
40 Gramm Zucker
1 Ganzer Sternanis
1 kl ein. Stiuck Zintstange
1/ 2 Vani |l | eschote; das Mark
1 Streifen Zitronenschale
300 Gramm Ei ngel egte, abgetropfte
Sauer ki rschen
20 m  Kirschwasser
1 Teel . Honig

Anleitung:
1. Den Backofen auf 175 G adC vor hei zen.

2. Eigelb mt 30 g Zucker, Vanille und Sal z hel | schaum g aufschl agen.
Eiweiss mt 2 EL Wasser und restlichem Zucker steif schlagen. Mehl
sieben und mt den WAl nissen m schen. Ei schnee und Mehl m schung
abwechsel nd unter die Ei gel bmasse heben. Auf ein mt Backpapier

bel egt es Bl ech streichen und i m Backofen 15 bis 20 M nuten backen.

Et was abkihl en | assen, das Backpapi er abzi ehen und zwei Streifen in
For mgr 6sse ausschnei den (Rest anderweitig verwenden).

3. Den Mohn auf einem Backbl ech ohne Fett im Ofen ein paar M nuten
rosten.

4. Kuvertire klein schneiden und nmit Sahne i m Wasserbad aufl 6sen.
Cel atine in kaltem Wasser ei nwei chen, in die Schokosahne rihren.
Eigelb mt Oangenschale, Zint, Vanille und Honi g schaum g schl agen.
Mt Anis, Rumund dem Mohn in die Schokomasse geben und abkuhl en



Mohn - Mousse mit Aniskirschen

(Fortsetzung)

| assen. Ein Drittel der Schlagsahne darunter rihren, den Rest
unt er heben.

5. Die Hilfte der Mohnnousse in die mt Klarsichtfolie ausgel egte
Kastenform fiullen und glatt streichen. 1 Biskuitstreifen darauf

| egen, die Ubrige Mohnnmousse darauf verteilen und mt dem 2.

Bi skui tstrei fen abschliessen. Etwas andricken, mt Folie bedecken
und m ndestens 1/2 Tag kuhl stellen.

6. Die Speisestarke mt etwas Rotwein verrihren. Restlichen Rotwein
mt Port, Kirschsaft, Zucker, Sternanis, Z ntstange, Vanille und
Zitronenschal e zum Kochen bringen. Mt der angerihrten Stéarke

andi cken und weitere 2 Mnuten | eise kbcheln | assen. Durch ein Sieb
Uber die Kirschen giessen und erneut aufkochen. Vom Herd zi ehen und
mt Kirschwasser und Honi g verfeinern.

7. Die Mousse stirzen, in etwa 1 1/2 cm di cke Schei ben schnei den.
Mt den Aniskirschen garniert anrichten.



