Lebkuchenmousse mit gelber Griitze

Zutaten

1 Ei

2 Eigelb

30g Zucker

50g gehackter Lebkuchen
10g Lebkuchengewtirz
2Blatt  Gelatine

2cl Rum

250ml  Sahne, geschlagen
1/2 Mango

10 Physalis

1 Scheibe Ananas

1/2 Papaya

1 Vanillestange

50g Zucker

1/8 Weillwein

Zubereitung

Eier und Zucker Gber einem Wasserbad aufschlagen.
Kuvertiire flissig machen. Gelatine einweichen und
in den aufgeschlagenen Eiern auflsen.
Lebkuchengewirz, gehackten Lebkuchen und
Kuvertlire zu den Eiern geben und verriihren.
Abkihlen lassen und geschlagene Sahne sowie Rum
unterheben.

Fiir die Gritze: Das Obst in gleichmaBige Stiicke
schneiden. WeiBwein mit Vanillemark und Zucker
aufkochen. Geschnittenes Obst zugeben und

2-3 Minuten kochen. Auf ein Sieb giefen und den
Saft weiter einkochen, bis er zahfllissig ist. Obst
wieder zugeben und beiseite stellen.

Anrichten und nach Belieben garnieren.

'Ein freundlicher GruR aus der Kiiche des Gasthaus*Stromberg
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