Spekulatius-Mousse-au-chocolat mit Rosmarin-Orangen

Fiir die Mousse au chocolat:

5 Spekulatiuskekse 120 g Bitterschokolade 3 Eier

60 g Butter 15 g Zucker

Fir die Rosmarin-Orangen:

1 Filetorange 50 ml Rum 1 EL Zucker

1 Zweig Rosmarin

Fiir die Mousse die Bitterschokolade mit der Butter iiber einem Wasserbad leicht schmelzen.
Eier trennen. Eiweifl zu einem steifen Schnee schlagen und den Zucker einrieseln lassen. Zwei
Figelbe zur Schokoladenmasse geben und abkiihlen lassen. Sobald die Masse Zimmertemperatur
erreicht hat, den geschlagenen Eischnee vorsichtig unterheben und die Mousse kaltstellen.

Fiir die Rosmarin-Orangen die Orangen filetieren und den Zucker zusammen mit dem Rum zu
einem Karamell einkochen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und zu den Oran-
genfilets geben.

Die Spekulatiuskekse zerbroseln.

Die Mousse au chocolat mit den Rosmarin-Orangen auf Tellern anrichten, mit den Spekulatius-
broseln garnieren und servieren.
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