Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Weifle Schokomousse mit Glithwein-Apfel, Punschspiegel und eingelegten Dérr-
Aprikosen

R

Zutaten:
flir 4 Personen

e Fiir die Mousse

e 250 g weilde Schokolade
¢ 50 g Milch

e 15 g Butter

e 35 gVanillezucker

e 4 Eier

e 150 g Sahne

* Fiir die Gliihwein-Apfel
e 4 kleine Apfel

¢ 150 ml Apfelsaft

e 250 ml Gliihwein

e 50 g Honig

o Saft einer Zitrone

¢ 1 Sternanis

e 2 Stangen Zimt

* 4 Nelken

e 25 g Starke

e Eingelegte Aprikosen

e 8 Stiick getrocknete Aprikosen

¢ 300 ml Apfelsaft

¢ Saft und Abrieb einer Bio-Orange
¢ 20 g Honig

e Eine Zimtstange

e Extra

¢ Schokoladendekor

e Ein paar getrocknete Beeren
¢ 100 g Joghurt



¢ Ein paar Kurbiskerne oder Haselnusse

Zubereitung

Fiir die Mousse die Sahne steif schlagen und im Kiihlschrank kiihl stellen. Das Eiweif3 und Eigelb

trennen. Vanillezucker und das Eiweif} ebenfalls steif schlagen, und im Kiihlschrank kiihl stellen. Dann die
Eigelbe 5 Minuten mit dem elektrischen Ruhrgerat aufschlagen. Die weil3e Schokolade mit einem Messer fein
hacken.

Milch mit Butter und der zerkleinerten Schokolade langsam bei niederer Temperatur (zwischen 45 und 50
Grad) im Wasserbad schmelzen. Vom Herd ziehen und die Schiissel vom Topf nehmen. Die geschlagenen
Eigelbe portionsweise einriihren.

Nun die geschlagene Sahne langsam und vorsichtig unter die Masse heben. Zuletzt das geschlagene Eiweif}
unterheben. Die Schokomousse in eine Schiissel fiillen und fiir 6-8 Stunden kiihl stellen. Zum Servieren mit
einem Loffel oder einem Eisportionierer schone Nocken abstechen.

Fir die Gliihwein-Apfel die kleinen Apfel schilen, so dass die Stiele dran bleiben. Den Honig mit dem Gliihwein,
dem Apfelsaft, Sternanis, Zimtstangen und Nelken aufkochen. Die Apfel hineinstellen, so dass sie vollstandig
mit dem Fond bedeckt sind. Zwei Minuten aufkochen, dann Topf von der Kochstelle nehmen und die Apfel im
Kochsud auskiihlen lassen. Dann 6 Stunden oder tiber Nacht im Sud stehen lassen. Vor dem Servieren die Apfel
aus dem Siid nehmen. Starke mit 50 ml kalten Sud klumpenfrei anriihren, dann zum Sud geben und aufkochen.
3-5 Minuten langsam kocheln bis der Sud andickt.

Fir die eingelegten Aprikosen die getrockneten Friichte in einem kleinen Topf mit 300 ml Apfelsaft, dem Saft



und Abrieb einer Bio-Orange, 1 EL Honig und einer Zimtstange 2 Minuten aufkochen. Dann den Topf beiseite
stellen und bis zum Anrichten im Topf auskiihlen lassen.

Zum Servieren etwas Gliihweinsofte (Punschsole) auf Teller als Spiegel verteilen. Ein bis zwei Nocken
Schokomousse in die Mitte setzen. Die Apfel halbieren und die Halften auf die Teller setzen. Aprikosen
aufschneiden und auf die Teller verteilen. Die Aprikosen mit Joghurt, Kiirbiskernen und getrockneten Beeren
flillen. Wer mochte legt noch Schokodekor und Haselniisse an.



