Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Mousse von Himbeeren auf geflimmtem Zitronen-Baiser

Mit viel Liebe angerichtet...

Unser heutiges Dessert ist nicht nur was fiir's Auge, sondern schmeckt auch noch kostlich. Die Himbeermousse
wird in kleine Formchen abgefillt und eingefroren. Je nach Bedarf kann die Mousse einzeln entnommen
werden. Auf dem Teller tauen die aromatischen Stlickchen rasch auf. Halb aufgetaut kann die Mousse als
Halbgefrorenes angeboten werden. Ideal fiir heille Sommertage.

Dazu gibt es eine luftige Baisercreme, die mit einem Créme briilée Brenner goldgelb abgeflammt wird und
dadurch eine schone Struktur auf dem Teller entsehen lasst. Der Kontrast zwischen kalter Mousse und warmer
Baisercreme sorgt fiir eine Uberraschung am Gaumen.

Hier die heutige Rezeptur fiir ,Mousse von Himbeeren auf geflimmtem Zitronen-Baiser“:

Zutaten
Fiir 4 Personen:
Mousse

e 250 g Himbeeren
e 250 g Sahne
e 50 g Zucker
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o 3 Blatter Gelatine
Baisermasse

e 2 Eiweilde (sehr frisch oder pasteurisierte EiweiRe)
e 1Prise Salz

e 80 g Zucker

¢ Abrieb einer Bio-Zitrone

¢ Weilde Crisp Schokolade und Schokotriiffel (Himbeere)

e Beeren der Saison (z.B. Himbeeren, Blaubeeren, Johannisbeeren)
e Himbeerpulver

e etwas gehackte Pistazien

Zubereitung

Fiir die Mousse die Himbeeren in einem Topf 2 Minuten aufkochen, dann fein mixen und anschlieffend durch
ein Sieb streichen, damit die Kerne zurlickbleiben. Vom aufgefangenen Himbeermark 150 g abwiegen. Den Rest
fiir die Deko beiseitestellen.

Gelatine in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen.

3 EL Wasser mit 50 g Zucker aufkochen, bis der Zucker aufgelost ist. Topf beiseitestellen und 5 Minuten
abkiihlen lassen, dann die gequollene und ausgedriickte Gelatine im Zuckerwasser auflosen.

150 g Himbeermark zur Zuckerlésung mischen, in eine Schiissel umfiillen und alles 10 Minuten abkdihlen
lassen.

Sahne steif schlagen und ins Himbeergemisch unterheben. In Silikonformen oder kleine Formchen abfiillen
(z.B. kleine Joghurtbecher) und 1 Stunde kiihlen. Dann im Gefrierschrank 4 Stunden gefrieren.

Fiir die Baisers werden beide Eiweile mit einem elektrischen Riihrgerat und einer Prise Salz und Zitronenabrieb
aufgeschlagen. Langsam den Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis ein fester Eischnee entstanden
ist.

Zum Anrichten auf Teller jeweils 2 EL Baisermasse verstreichen. Mit einem Creme Brilée-Brenner die
Baiserwellen abflammen, bis die Spitzen goldbraun sind.

Die Himbeermousse daneben anrichten. Mit ein paar Tupfer Himbeermark, Beeren, halbierten Triiffeln, Crisp-
Schokolade, Himbeerpulver und Pistazien dekorieren.

Tipp: 1 Stunde vor dem Servieren die gefrorene Himbeermousse aus den Férmchen stiirzen und auf Teller
anrichten (Auftauen dauert ca. 45-60 Minuten). Wer es schneller servieren mochte, kann die Mousse auch in
eine Schiissel abfiillen und nach ca. 2 Stunden kiihlen und mit einem Essloffel kleine Nocken abstechen.



