Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Weihnachtliche Schoko-Lebkuchen-Mousse

.

Ein sinnliches Dessert

Zur Weihnachtszeit haben wir ein festliches Dessert gezaubert. Ein sinnliches Vergniligen: Mousse von
Schokolade und Lebkuchen. Fiir das Rezept empfehle ich feinste und sehr frische Zutaten und viel Geduld. Es
erfordert genaues Arbeiten, aber dafiir belohnt der Geschmack anschlieRend. Ich bin jedesmal begeistert. Wer
kein Lebkuchengewiirz mag nimmt Zimt oder feinste Vanille.

Hier unsere Rezeptur fir "Weihnachtliche Schoko-Lebkuchen-Mousse":
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Zutaten
Fiir den Kuchenboden (Brot- oder Kuchenform; 4 - 6 Personen):

¢ 100 g Kekse (z.B. Wibele, Butterkekse etc)
e 80 g Nougat

¢ 10 g Schokolade, Edelbitter

e 10 g Butter

Fiir die Schokomousse:

¢ 90 g Vollmilchschokolade
40 g Zartbitterschokolade
200 g Sahne

50 g Zucker

1 Blatt Gelatine

2 Eier

Fiir die Lebkuchenmousse:

¢ 2 Blatt Gelatine

200 g Sahne

50 g Zucker

2 Eigelbe

1 EL Lebkuchengewiirz

40 g Zucker und 100 ml Wasser

Auferdem:

o Zerkrumelte Lebkuchen, Krokant, gemahlene Nusse und Schokostreusel zum Servieren

Zubereitung

Fir den Boden in einem Topf die Butter erwarmen bis diese fllssig ist. Die Schokolade in kleine Stiicke
zerkleinern und zusammen mit dem Nougat langsam in der warmen Butter schmelzen lassen.
Die Kekse in eine Frischhaltetiite geben und mit dem Nudelholz 0.a. fein zerbroseln.

Tipp: Das geht auch im Mixer.

Das fliissige Nougat-Buttergemisch mit den Broseln verriihren.
Die Bréselmischung nun auf dem Boden, einer mit Backpapier ausgelegten kleinen Kuchenform (oder
Brotform), verteilen. Den Boden gut und gleichmaRig andriicken und im Kiihlschrank aufbewahren.

Mousse 1

Fir die Lebkuchenmousse die 2 Eigelbe mit 50 g Zucker und 1 EL Lebkuchengewiirz schaumig schlagen. Die



eingeweichte und anschlieend in 2 EL heiRem Wasser aufgeloste Gelatine in das Eigemisch schlagen.
Die 2 Eiweil3e steif schlagen. 100 m|l Wasser mit 40 g Zucker in einem Topf aufkochen und um die Halfte
einreduzieren.

Tipp: Wer es genau machen méchte, der braucht ein Zuckerthermometer. Den Zuckersirup bei 120°C
einkochen.

Den Zuckersirup nach und nach, in einem sehr diinnen Strahl, zum geschlagenen Eiweif} geben und dabei
standig schlagen.

Die EiweiBmasse in die Lebkuchenmasse unterheben. Sahne steif schlagen und ebenfalls unterheben. Die
Masse auf den gekiihlten Boden verstreichen. Im Kiihlschrank fest werden lassen.

Mousse 2

Fir die Schokoladenmousse die 2 Eigelbe mit 50 g Zucker schaumig schlagen.

Die eingeweichte, dann in 2 EL heifser Sahne aufgeldste Gelatine in das Eigemisch schlagen.

Beide Schokoladen liber dem Wasserbad schmelzen.

Fliissige Schokolade mit der Eigelb-Zuckermasse verriihren. Sahne steif schlagen und unterheben
AnschlieRend die Masse auf die gekiihlte Lebkuchenmousse streichen. Im Kiihlschrank fest werden lassen.
Zum Servieren die Mousse in Portionen schneiden und mit Lebkuchenbrdseln, Niissen und Schokosteuseln
bestreuen.
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