Heidelbeer-Mascarpone-Mousse

Zutaten:
4 Eiweil®
2 Eigelb
50 g Zucker
100 g Passierte Heidelbeeren
2 Blatt Gelatine
200 g Mascarpone
0,11 Weilwein
Vanille, Zitrone, Heidelbeeren
Zubereitung:

Das Eigelb mit dem Weildwein und dem Zucker verrihren und in einem
Wasserbad schaumig schlagen bis die Masse warm ist.

Anschlieffend die Schussel aus dem Wasserbad nehmen und die Masse
wieder kalt schlagen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Nachdem die Masse kalt geschlagen wurde, die Mascarpone und die
Heidelbeeren unterrihren.

Die Gelantine flussig machen, unter die Masse ruhren und mit Zitrone und
Vanille abschmecken.

Sobald diese anzieht, das steif geschlagene Eiweild unterheben.

Die Masse in eine Schussel fullen und zum fest werden in den
Kihlschrank stellen.

Wir wiinschen lhnen gutes Gelingen und einen guten Appetit!

SCHULE’S Tipp: Wenn sie méchten, kénnen sie noch ganze Heidelbeeren

in die Masse geben.
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