Basilikum-Mousse, Erdbeeren und Holunder-Sorbet im Glas

Fiir vier Portionen

3 Blatt Gelatine 2 Limetten 50 g Puderzucker
1 Bund Basilikum 300 g Magerquark 150 g Sahne

200 g Holunderbliitensirup 200 ml Weilwein 1 Zitrone

2 Blatt Gelatine 500 g Erdbeeren 3 cl Limoncello

1 EL brauner Zucker 2 EL Pinienkerne 2 Stiele Minze

Gelatine etwa 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Limetten heifl abspiilen, trocknen, die
Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Limettensaft, -schale und Puderzucker unter Riih-
ren erwiarmen, eingeweichte Gelatine ausdriicken und in dem warmen Sud auflésen. Etwas ab-
kiihlen lassen.

Basilikum abbrausen und trocken schiitteln. Die Blédtter vom Stiel zupfen und mit Quark und
Limonen-Gelatine-Mischung in einen Mixer geben und fein piirieren. Das Ganze in eine Schiissel
umfiillen.

Sahne steif schlagen und behutsam unter die Quarkmasse heben. Basilikum-Quark-Mousse in 4
Dessertglaser fiillen und 2 Stunden kiihl stellen.

Fiir das Sorbet den Holunderbliitensorbet mit dem Weiflwein und Zitronensaft mischen.
Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Drei Essloffel Holundermischung erwirmen
und die gut ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Diese zur restlichen Holundermischung geben
und unterriihren. Alles in der Eismaschine cremig gefrieren lassen. Die Erdbeeren waschen, put-
zen und je nach Grofle halbieren oder vierteln. Erdbeeren mit braunem Zucker und Limoncello
marinieren. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und abkiihlen lassen.

Die marinierten Erdbeeren auf dem Mousse verteilen, mit den Pinienkernen bestreuen und je
eine Nocke Sorbet darauf geben. Mit Minze garnieren.
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