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Rezept
Schokomousse mit Kirschen und Kardamom

Ein Rezept von Schokomousse mit Kirschen und Kardamom, am 20.04.2024

o

© Eising Studio, Martina Gorlach

Zutaten
1/2 Glas SiilR- oder Sauerkirschen (ca.90 g 1/2 Packchen Bourbon-Vanillezucker
Abtropfgewicht) 1Msp. gemahlener Kardamom
1TL Speisestarke (ca.6g) 1/2 Blatt weile Gelatine
50 g Edelbitterschokolade 150 g Naturjoghurt (1,5 % Fett)
2 gestrichene Puderzucker 1TL Instant-Espressopulver
EL 1EL Kaffeelikor (nach Belieben)
50g Sahne
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 350 kcal
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Zubereitung

Die Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. 6 Kirschen zum Garnieren abgedeckt
beiseitestellen. Die restlichen Kirschen grob plrieren und mit 2 EL Kirschsaft, Vanillezucker und Kardamom in einen
kleinen Topf geben. Aufkochen lassen.

Die Starke mit 2 EL Kirschsaft glatt riihren. In die kochende Kirschmasse einriihren und noch einmal kraftig aufkochen
lassen. Das Kirschkompott abkihlen lassen.

Die Gelatine in kaltem Wasser 5 Min. einweichen. Von der Schokolade 40 g in Stiicke brechen und in einer Schissel Gber
einem heilRen Wasserbad schmelzen. Joghurt und Puderzucker nach und nach unterriihren und abkiihlen lassen.

Das Espressopulver mit 2 EL Wasser und nach Belieben mit dem Kaffeelikor in einen zweiten kleinen Topf geben. Gelatine
ausdriicken, zugeben und bei kleiner Hitze auflésen. Unter Riihren zur Schoko-Joghurt-Masse geben. Die Sahne steif
schlagen und unterheben.

Zwei Glaser schief stellen und die Schokomousse einfiillen. Die Glaser schrag gestellt und abgedeckt zum Festwerden fiir
mindestens 3 Std. in den Kiihlschrank stellen.

Zum Servieren die Glaser gerade stellen und die Kirschen auf der schrdgen Mousse verteilen. Von der tibrigen Schokolade
mit einem Sparschaler feine Spane abziehen und Uber die Kirschen verteilen. Sofort genieflien.
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