[ehkuchenmousse
mit JewimyKingchen

Zutaten:

Fiir die Lebkuchenmousse
1 Eineifs, Grofe L

1 Prise Salz

150 g Magerquark
100 g Frischkdse, bis 3 % Fett
1 EL Backkakao

1 TL Lebkuchengewiirz

1 Msp Zimt

Erﬂthr/t*/p uderzucker oder Flavour Dm/ps,

Memﬁe nach Belieben

Z«éefa&‘u/g‘

NOrF Kb

Das Eiweifs mit dem Salz stegf schlaﬂen.

Dann Vars/cht{ﬁ den Eischnee unterheben.

Erﬂ/bt: 2 Fortionen

Fiir die Kirschen

100 g Sauverkirschen, ohne Zucker emﬁekocht
1TL Zimt

1 Msp Nelken, gemahlen

1 Msp Vanilleextrakt

17TL E@thm’t

1 TL Speisestirke

etwas U asser

optional: 3—4 weiknachtliche Kekse zum
Schichten (ich habe in J'edes g/as 2 Omnﬁznf
/nﬁwer—Kekse ohne guss 553@!7@/4 — Rezept s.

mein B[Oﬂ oder weiter runter scrollen)

Den Quark mit dem Frischkdse, Kakao, Lekkuc/fzenﬂewﬁrz, Zimt und der Siifse gut verriihren.

Wenn 5@#\/&/456/41%, n zwel g{dser J’@W@/’(s 1 bis 2 Kekse broseln.
Nun die Mousse in die g{é{szr 55!76/4 und abﬂedeckt im Kihlschrank mindestens 2 Stunden kiihlen.
Fiir die gewdrzkirschem die Saverkirschen abtm/afzrz lassen und den Saft auff&mgen. Diesen mit

dem Zimt, den Nelken, der Vanille und dem Erﬂthr/t in einen /fg/afﬂeken und aufkoc/flzn lassen. In
der Zwischenzeit die Sllaez'szstéirke mit dem Wasserfj(ﬂtt riihren. Wenn der K/%schsaft kocht, die

S/ael'sest&'irke einriiren, noch einmal aufkoc/flzn lassen und vom Herd ziehen. Dann die Kirschen

unterriihren.

7. Die Kirschen auf der Mousse anrichten undﬁem’eﬁem.



