Sacher-Mousse mit Marillen-Gelee

Fiir 4 Personen
Fiir die Mousse:

100 g Zartbitterkuvertiire 1 kleines Ei 1 TL Zucker

1 Msp. Zimtpulver 1 Msp. gemahlene Vanille 1 Msp. Kardamom
1 Msp. fein geriebener Ingwer 1 EL brauner Rum 200 g Sahne

Fiir das Gelee:

1 Blatt Gelatine 1 TL Marillenschnaps 100 ml Marillensaft

milde Chiliflocken

Fiir die Mousse die Zartbitterkuvertiire grob hacken und in einer Metallschiissel iiber dem hei-
Ben Wasserbad unter Riihren schmelzen. Ei, Zucker und Gewdiirze in eine weitere Metallschiissel
geben und mit einem Schneebesen iiber dem heilen Wasserdampf hellschaumig aufschlagen. Die
geschmolzene Kuvertiire unterrithren und die Masse vom Wasserbad nehmen. Zuletzt den Rum
untermischen und alles etwa 10 Minuten abkiihlen lassen.

Die Sahne halbsteif schlagen. Ein Drittel mit einem Schneebesen unter die Schokoladenmasse
rithren, den Rest mit einem Teigschaber vorsichtig unterheben. Die Mousse in Dessertgléser fiil-
len und 1 bis 2 Stunden kiihl stellen. Die Oberfliche sollte dabei vollstéindig glatt sein, deshalb
die Glaser nach dem Fiillen eventuell leicht auf die Arbeitsfliche stofen.

Fiir das Gelee die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Marillenschnaps und 1 EL Ma-
rillensaft in einem Topf erwdrmen. Die Gelatine ausdriicken und im Schnaps-Mix unter Riihren
auflésen.

Den iibrigen Marillensaft in eine Schiissel geben und die warme Gelatinemischung darin unter
Riihren auflésen. Die Masse so lange abkiihlen lassen, bis sie beginnt zu gelieren. Dazu entweder
auf Eiswasser mit einem Teigschaber rithren oder im Kiihlschrank abkiihlen lassen und zwischen-
durch riithren.

Die leicht gelierte Fliissigkeit als diinnen Spiegel auf der Mousse in den Dessertgliasern vertei-
len, mit 1 Prise Chiliflocken bestreuen und entweder im Kiihlschrank fest werden lassen oder
sofort servieren. Nach Belieben mit weiflen und dunklen Schokospénen und gemischten Beeren
garnieren.
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