LEBKUCHEN-MOUSSE MIT GLUHWEINKIRSCHEN https://transglobalpanparty.com/lebkuchen-mousse-gluehweinkirschen

Lebkuchen-Mousse mit Glithweinkirschen

8 Portionen: 2 groflRe oder 4 kleine Glaser
@ Kochzeit: 30 Minuten

Weihnachtliches Dessert fiir die Festtage und euer Weihnachtsmenii

ZUTATEN

200 g dunkle Schokolade

200 ml Sahne (bzw. schlagbare Soja/Kokossahne fiir vegane Variante)
2 EL Zucker

1TL Lebkuchengewiirz

2 (vegane) Lebkuchen ohne Glasur

1 Glas Sauerkirschen (300 g)

1 Bio Orange

100 ml Glithwein

2 EL Stérke

ANLEITUNG

1 Schokolade mit 2 EL Sahne im Wasserbad schmelzen und zum Abkiihlen beiseite stellen.

2 Sahne steif schlagen, Zucker und Lebkuchengewiirz einrieseln lassen.

3 Lebkuchen in kleine Stlicke schneiden.

4 Halbfllssige Schokolade unter die Sahne riihren (am besten mit dem Handriihrgerat).
Lebkuchenstiickchen unterheben. Die Masse auf zwei groRe oder vier kleine Glaschen verteilen und in

den Kiihlschrank stellen.

5 Kirschen durch ein Sieb gielen und Saft auffangen. Den Saft mit Gliihwein und Orangenzesten in einem

Topf aufkochen (ca. 5 Minuten kécheln lassen). Starke mit 2 EL Wasser oder Kirschsaft verriihren und
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ziigig in die Saft-Wein-Mischung riihren. Mit einem Schneebesen verriihren, bis es andickt. Die Kirschen
dazugeben und umriihren. Zum Abkiihlen beiseite stellen, nach ca. 30 Minuten oder einer Stunde die Kirschen
auf der Lebkuchen-Mousse verteilen. Wer mochte, kann das Dessert noch mit gehackten Lebkuchen oder

Orangenzesten verzieren.

NOTIZEN

Im Kihlschrank halt sich die Mousse abgedeckt zwei bis drei Tage frisch.
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