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Weisse Mousse mit Birnensauce

Zutaten (fir 6 Personen) fiir die Mousse

« 8 Tafeln weil3e Schokolade
e 1009 Butter

e 4Eigelb

e 3/8L Sahne

e 1%TL Lebkuchengewiirz

Zutaten fiir die Sauce

« 14| Rotwein

« 3 Birnen

e 1-2 EL Rosinen

« 6 Nelken

e Zucker

« % TL abgeriebene Zitronenschale

Zubereitung
Die Eier und die Butter 1 Stunde frither aus dem Kihlschrank nehmen, damit beides Zimmerwarm wird. Die

Eigelb mit den Gewiirzen weil3lich-cremig rihren. Die Schokolade in Stiickchen in einem Topf mit schwerem
Boden unter stdndigem Riihren langsam schmelzen lasse. Nach und nach die butter unterriihren. Mit dem Eigelb
vermischen und immer weiter riihren, damit die Masse geschmeidig bleibt und sich nicht separiert. In ein Gefan
mit Eiswasser stellen und unter Ruhren abkuhlen lassen.

Die kiihlschrankkalte Sahne in einer gekiihlten Schissel sehr steif schlagen; die erkaltete Creme unter die Sahne
mischen. Uber Nacht ins Gefrierfach des Kiihlschranks stellen.

Die Birne schélen, vierteln und entkernen. Zusammen mit den Nelken, den Rosinen und der abgeriebenen
Zitronenschale in Rotwein gar kochen. Die Birne herausfischen; purieren und l6ffelweise wieder in den Wein
geben. Jetzt erst vorsichtig zuckern.

Nur so viel Birnenpuree in den Wein geben, daB kein Brei entsteht. Auch die Rosinen sehr sparsam verwenden:
Die Mousse sollte mit ihrem feinen Lebkuchenaroma von der Sauce nur unterstiitzt und nicht tibertrumpft werden.



