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Rezept
Ziegenkasemousse mit Weinkirschen

Ein Rezept von Ziegenkdsemousse mit Weinkirschen, am 22.05.2026

Zutaten
2 Blatt weilte Gelatine 1/2 Bio-Zitrone
300g Ziegenfrischkase 200 g saure Sahne
100g Zucker 150 g Sahne
500 g fleischige Kirschen 1/8 | Rotwein
1 Stiick Zimstange (etwa 4 cm)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 575 kcal

Zubereitung

Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser bedecken. 10 Minuten stehen lassen, bis die Blatter weich sind.

Die Zitronenhlfte heil waschen und die Schale fein abreiben. Ziegenfrischkdse mit Zitronenschale, saurer Sahne und
der Halfte vom Zucker griindlich verrihren.

Gelatine tropfnass in ein Pfannchen geben, 2 EL Wasser dazuloffeln. Gelatine bei schwacher Hitze erwarmen, bis sie sich
auflost. (Nicht zu heilt werden lassen, sonst kann sie nicht mehr gelieren.)

Die Gelatine mit 2 EL Ziegenkadsecreme griindlich verrithren, dann unter die ganze Creme mischen. Die Sahne steif
schlagen und locker unterheben. Die Mousse in eine Schissel fiillen und mindestens 4 Stunden kiihl stellen.

Nun zu den Kirschen: Friichte waschen, von den Stielen zupfen und entsteinen. Das geht am besten mit dem
Kirschentsteiner. Den Rotwein mit dem restlichen Zucker und der Zimtstange 5 Minuten kochen lassen. Kirschen
einriihren und 5 Minuten zugedeckt bei schwacher Hitze dlnsten. Die Kirschen abkiihlen lassen.

Von der Ziegenkdsemousse mit einem Essloffel Nocken oder Kugeln abstechen und auf Teller setzen. Die Weinkirschen
danebenloffeln (die Zimtstange vorher rausfischen).
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