Lebkuchen-Mousse 'Diirer'

Fiir 4 Personen

Fiir die Lebkuchenmousse:

2 % Blatt Gelatine 3 Eigelb 60 g Zucker
1 TL Lebkuchengewiirz (4 g) 2 EL Rum 300 g Sahne
2 EL Zartbitterschokolade

Fiir die Punschsauce:

2 TL Speisestérke 100 ml kréftiger Rotwein 30 ml Orangensaft

40 ml Kirschsaft 40 ml Portwein 2 EL Zucker

% TL Glithweingewiirz 1 TL Honig 1 Msp. Zitronen-Abrieb
1 Msp. Orangen-Abrieb 12 Dérrpflaumen

Auflerdem: Minzespitzen

Fiir die Lebkuchenmousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Eigelbe mit dem Zucker hellschaumig aufschlagen und das Lebkuchengewiirz unterriihren.
Den Rum erwéirmen, die Gelatine gut ausdriicken, im warmen Rum auflésen und unter die Ei-
gelbmasse riithren.

Die Sahne nicht zu steif schlagen und ein Drittel davon mit einem Schneebesen in die Eigelbmasse
rithren. Den Rest mit einem Teigschaber vorsichtig unterheben. Die Mousse in einen Spritzbeutel
ohne Tiille fiillen und damit abwechselnd mit den Schokospénen auf vier Dessertgliser verteilen.
Die Mousse im Kiihlschrank etwa 1 Stunde gut durchziehen lassen.

Inzwischen fiir die Punschsauce die Speisestidrke mit 2 EL Rotwein glatt rithren. Den iibrigen
Rotwein mit Orangensaft, Kirschsaft, Portwein und Zucker in einem Topf verriithren und auf-
kochen. Die angeriihrte Speisestirke in die Weinmischung geben und noch 2 Minuten kécheln
lassen, bis diese sémig bindet.

Den Topf vom Herd nehmen und das Glithweingewiirz mit dem Honig unterriithren. Zitronen-
und Orangenschale dazugeben und darin 5 Minuten ziehen lassen. Die Sauce durch ein Sieb in
einen Topf gieBen, die Dorrpflaumen hinzufiigen und die Sauce abkiihlen lassen.

Zum Servieren die Minze waschen und trocken tupfen. Die Dorrpflaumen mit der Sauce auf der
Mousse verteilen und mit Minzespitzen garnieren.
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