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Rezept für 4 Personen 

Erdbeermousse
mit Grand Marnier

WERKZEUGE
		  Spritzbeutel mit gezackter Tülle
		  Schneebesen
	 4 	 Gläser

ZUTATEN
	 350 g 	 Erdbeercoulis, siehe Grundrezept
	3 Blatt 	 Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
	 1 	 Vanillestange, der Länge nach halbiert, 
		  das Mark ausgekratzt
	 1 	 Eiweiss, steif geschlagen
	 2 dl 	 Rahm, steif geschlagen
	 1 El 	 Grand Marnier bei Bedarf mit wenig 
		  Zitronen- oder Limettensaft ersetzen

Garnitur
	 1 Pck. 	 Eiweissschaum-Gebäck
	 2 	 Erdbeeren, gewaschen, in Scheiben geschnitten
	 8 	 Zuckeraugen
		  Hagelzucker
		  Perlhuhnfedern

ZUBEREITUNG
Den Erdbeercoulis mit dem Vanillemark mischen. Die Gelatine ausdrü-
cken. Den Grand Marnier erwärmen und die Gelatine darin auflösen. 
Die Gelatine mithilfe eins Schneebesens unter die Masse heben. Die 
Masse auf dem Eisbad schlagen, bis der Rand zu stocken beginnt. Vor-
sichtig das geschlagene Eiweiss und dann den geschlagenen Rahm 
unterheben. Die Masse in den Spritzbeutel mit Tülle füllen. Den Spritz-
beutel gut verschliessen und für mindestens 3 Stunden kühl stellen.

ANRICHTEN
Die gut gekühlte Erdbeermousse spiralförmig portionenweise in die 
Gläser füllen. Die Mousse nach oben abziehen. Mit dem Schaumge-
bäck die Hasenohren gestalten. Die Zuckeraugen und die Nase aufset-
zen. Mit wenig Hagelzucker die Schnurrhaare gestalten. Eine Schale 
nestförmig mit Perlhuhnfedern dekorieren und das Glas in die 
Perlhuhnfedern stellen.
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