Lebkuchenmousse auf Orangen
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Weisswein
aufgefangener Orangensaft

Orangenfilets

Lebkuchen

zZu einer schaumigen Masse schlagen
beigeben mischen

schmelzen, zugeben sofort mischen
steif schlagen, unter die Lebkuchen-

Schokolade-Masse mischen

zZu Schnee schlagen, darunter mischen, 4 Std.
kiihl stellen

filetieren, den Saft auffangen

karamellisieren

abloschen, etwas einkochen lassen
beigeben, umrihren und sirupartig einkochen

dazu geben und kiihl stellen

in feine Stdngeli geschnitten

Orangenfilets auf 6 Teller verteilen, vom
Mousse Nocken abstechen, dazu legen,
Orangensirup idber die Orangen geben, mit
den Lebkuchenstreifen garnieren

Tipp: vor dem Kihlstellen 509
Lebkuchenwiirfeli unter das Mousse mischen
oder

das Mousse tiefkihlen und das Lebkuchen-
Glace servieren
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