Joghurtmousse mit Erdbeeren

Fiir 6 Portionen:

[ Vanilleschote

4 Blatt weife Gelatine

2 Becher Magermilchjoghurt (a 150 g)
75 g Creme fraiche

125 g Puderzucker

4 Ll Zitronensaft

4 El Grand Marnier (Orangenlikor)
150 ml Schlagsahne

2 Eiweifs (von Eiern Gew.-Kl. 2)
500 g Erdbeeren, 100 g Baiser
30 g Schokoladentdfelchen (zartbitter)

ein paar kleine Zweige Pfefferminze zum Garnieren

1. Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden

und das Mark herauskratzen. Die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Joghurt, Creme fraiche, 75 g Puderzucker, Vanillemark und

Zitronensaft glatt verrithren. Gelatine gut ausdriicken, mit dem Orangenlikor bei milder Hitze
auflosen und sehr schnell unter die Joghurtmasse rithren, damit sich eine homogene Masse
bildet.

2. Sahne und Eiweil3 getrennt steif schlagen. Zuerst die Sahne, dann den Eischnee in Etappen
mit einem Spatel untermischen. Die Joghurtmousse mindestens 6 Stunden kalt stellen.

3. Die Erdbeeren putzen und waschen. 250 g Erdbeeren und den restlichen Puderzucker mit
dem Schneid- stab des Handriihrers fein piirieren. Das Piiree kalt stellen.

4. Die restlichen Erdbeeren wirfeln. Baiser in Stiicke schneiden. Schokoladetéfelchen in
Stiicke brechen.

S. Zum Servieren von der Joghurtmousse mit einem in heiles Wasser getauchten EBloftel
ovale KloBe abstechen und auf Dessertteller verteilen. Mit dem Piree umgiellen,
Erdbeerwiirfel, Schokoladen- und Baiserstiickchen dazulegen und mit Minzezweigen

garnieren.
Zuhereitungszeit 40 MInuten (plus Kiihl

Pro Portion 80gE, 14 g F,50g KH = 377kcal (1578kJ )



