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g Zucker
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Die Himbeeren mit 200m! Wasser
und Zucker in einen grofRen Topf
geben.

Die Himbeeren zum Kocheln brin-
gen und bei geringer Hitze ca. 8
Minuten weich kochen. RUhren,
um die Himbeeren zerkleinern.
Celatine in kaltem Wasser weich
werden lassen.

Die Himbeer-Mischung durch ein
feines Sieb in einen Messbecher
geben.

Man sollte ca. 600 ml Flussigkeit
haben - falls es weniger ist, mit
Wasser auffullen.

Die Flussigkeit wieder in den Topf
geben und zum Kocheln bringen.
Den Topf von der Hitze nehmen.
Die Gelatine aus dem Wasser
nehmen und ausdrucken.
Celatine in die HimbeerflUssigkeit
geben und ruhren, bis alles voll-
standig aufgelost ist.
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Kochzeit: 30 Min
KUhlen: Uber Nacht

Mousse:

Kochzeit: 15 Min
Zubereitung: 10 Min.
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FlUssigkeit in eine Puddingform geben
und abkuhlen lassen.

Wenn alles Raumtemperatur erreicht
hat, die Form in den Kuhlschrank tun
und Uber Nacht fest werden lassen

Um das Gelee aus der Form zu losen,
die Form unten fur 4-5 Sekunden ein
wenig in heiBes Wasser tauchen und
dann sofort auf einen Teller sturzen.
Das Zabaglione Mousse erst direkt vor
dem Servieren zubereiten.

Die Eier trennen. Eigelbe und Zucker in
eine hitzefesten Schussel Uber einem
Topf mit leicht kbchelndem Wasser ge-
ben.

Schussel und Wasser durfen sich auf
keinen Fall berUhren!

Eigelb und Zucker mit einem elektri-
schen Handmixer ruhren, bis sie blass
und fluffig sind und ca. 3 Mal so viel Vo-
lumen haben wie zuvor.

Unter standigem RUhren den Marsala
Wein einflie3en lassen. Diese Mischung
beiseite stellen.

In einer anderen Schussel die Eiweil3e
steif schlagen. Die erste Halfte Eiweil3
vorsichtig unter die Eigelb-Mischung
heben. Die zweite Halfte unterheben.
Sofort mit dem Himbeer-Gelee servie-
ren.
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