Vanille-Quark-Mousse

Fiir 4 Personen
Fiir die Vanille-Quark-Mousse:

2 Blatt Gelatine 1 Vanilleschote 250 ml Sahne
250 g Magerquark 60 g Zucker

Fiir die Himbeersauce:

600 g Himbeeren (TK) 2 -3 EL Zucker

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark her-
ausstreichen. Sahne bis auf 2 EL steif schlagen. Vanillemark mit Quark und Zucker glatt riihren. 2
EL Sahne in einem Topf erhitzen und die ausgedriickte Gelatine darin auflésen, dann die Quark-
masse damit glatt rithren und zum Schluss die geschlagene Sahne unterarbeiten. Die Mousse in
eine Schiissel abfiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen. Die gefrorenen Himbeeren mit 50
ml Wasser und Zucker in einen Topf geben und aufkochen. Dann durch ein Sieb streichen und
erkalten lassen. Aus der Mousse Nocken abstechen, Himbeersauce angieflen und servieren.
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