Hagebutten
Mousse

Ein Rezepttipp von:
Angelika Eberl aus Oberbayern

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

fur 6 Personen
o Gelatine nach Vorschrift in Wasser einweichen.

6 Blatt Gelatine @ Vanilleschoten langs aufschneiden, Mark herausschaben.
400 ml Milch Schoten und Mark in die Milch geben und aufkochen.

2 Vanilleschoten
4 sehr frische Eigelb, Grofle M

50 g Puderzucker 9 Eigelbe mit Puderzucker, 100 g Hagebuttenkonfitlire und Zitronen-
150 g Hagebuttenkonfitiire schale in einer grofien Schissel (iber dem warmen Wasserbad
dickschaumig schlagen.

9 Anschlieffend durch ein feines Sieb giefen und zur Seite stellen.

Abgeriebene Schale von %2 Zitrone und

etwas Zitronensaft zum glattrihren @ Vanillemilch zur Eigelb-Hagebuttenmasse geben und verrlhren,

500 g Schlagsahne Gelatine ausdriicken und in die heifle Creme ruhren.
@ Abkiihlen lassen.

e Wenn die Masse anfangt zu gelieren, steif geschlagene Sahne
nach und nach unterheben.

© In kleine Glaser oder eine groRe Schiissel filllen.
Zugedeckt mehrere Stunden kaltstellen.

@ Zum Servieren die restliche Konfitlire mit etwas Zitronensaft glat-
trihren und Uber das Mousse geben.
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