Schwarzwdlder Kirsch 2.0

Fiir zwei Personen

Fiir das Kirschwasser-Espuma:

500 g Sahne 2 Blatter Gelatine 4 cl Kirschwasser
150 g Puderzucker

Fiir die Schokoladenmousse:

200 g Kuvertiire 200 g Sahne 500 g Sahne

2 cl Kirschwasser 4 cl Rum 2 Blatt Gelatine

Fiir die ausgebackenen Kirschen:

6 Kirschen 3 Eier 200 ml Milch

2 cl Kirschwasser 300 g Mehl 2 EL Marzipanrohmasse
1 TL Zucker neutrales Ol

Fiir die Garnitur:
Biskuit-Brosel

Ol in einer Fritteuse auf 160 Grad erhitzen.

Gelatine in einem Topf Wasser einweichen.

Fiir das Espuma das Kirschwasser in einem Topf erhitzen. Zwei Blitter eingeweichte Gelatine
ausdriicken, hineingeben und auflésen lassen. Mit Sahne vermengen und Puderzucker hinzuge-
ben. Espuma umriithren und in Espuma-Flasche abfiillen. Mit zwei CO2-Kapseln versetzen und
kalt stellen.

Fiir die gefiillten Kirschen diese entsteinen, ohne den Stiel zu entfernen. Kirschwasser iiber die
Marzipanmasse traufeln. Aus betridufeltem Marzipan kleine Kugeln formen und damit die ent-
steinten Kirschen befiillen.

Fiir die Schokomousse Kuvertiire in einem Topf {iber einem Wasserbad erhitzen. Sahne und
Kirschwasser hinzugeben und unterrithren. Rum aufsetzen. Zwei Blitter eingeweichte Gelatine
ausdriicken, hinzugeben und auflosen lassen. Zur Schoko-Sahne-Masse hinzugeben, vermengen
und alles abkiihlen lassen.

Anschlielend 500 Gramm Sahne steif schlagen. Zwei Drittel der geschlagenen Sahne zur Scho-
komousse geben und gut verriithren. Das letzte Drittel der Sahne hinzugeben, dieses aber nur
vorsichtig unterheben, damit die fluffige Konsistenz der Sahne nicht verloren geht. Die Schoko-
Mousse anschlieflend kalt stellen.

Fiir die ausgebackenen Kirschen einen Teig herstellen. Dafiir zwei Eier in einer Schiissel verquir-
len. Mehl sieben und mit Eiern vermengen. Zucker und Milch dazugeben und so lange riihren,
bis ein glatter Teig entsteht. Ein Ei trennen, das Eiweif steif schlagen und Eischnee unter die
Teigmasse heben. Gefiillte Kirschen am Stiel durch den Teig ziehen und in der Fritteuse ausba-
cken.

Die Schokomousse in Form einer Nocke auf Tellern anrichten. Ausgebackene Kirschen und
Biskuit-Brosel dazugeben, Kirschwasser-Espuma darauf sprithen und servieren.
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