Joghurt-Quark-Mousse mit Zwetschgen-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir das Quarkmousse:

5 Blatt Gelatine 1 Zitrone, unbehandelt 200 g Quark

50 g Vollmich-Joghurt 75 g Eiwei (ca. 2 Eiweif}) 65 g Zucker

250 g Sahne 10 ml Orangenlikor

Fiir das Zwetschgenragout:

300 g Zwetschgen 40 ml siifler Weillwein 20 ml Zwetschgenwasser
20 ml Holunderbliitensirup 1/4 Vanilleschote 100 g Zwetschgenkonfitiire
Fiir die Garnitur:

4 Hippen frische Minze

Ringe mit einem Durchmesser von ca. 6 cm und einer Hohe von 3 cm mit Frischhaltefolie
auslegen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und Schale
abreiben. Quark und Joghurt glatt rithren. Eiweif} steif schlagen, dabei nach und nach Zucker
unterrithren. Sahne steif schlagen. Orangenlikér erwiarmen und die ausgedriickte Gelatine darin
auflésen. Dies dann zum Quark geben sowie Zitronenschale und gut unterriihren. Darunter die
Sahne und danach vorsichtig den Eischnee unterheben. Die Masse in vorbereitete Ringe fiillen
und im Kiihlschrank fest werden lassen. Die Zwetschgen waschen, halbieren, entkernen und in
gleichméfBige Wiirfel schneiden. Wein, Schnaps, Holunderbliitensirup und Vanilleschote in einen
Topf geben und einmal aufkochen. Die Zwetschgen zugeben, und bei schwacher Hitze ziehen
lassen, bis die Wiirfel ,, glasig“ werden. Die Zwetschgen sollten eine weiche Konsistenz haben,
aber nicht verkocht sein. Zum Schluss die Zwetschgenkonfitiire unterheben. Das Quarkmousse
aus den Ringen stiirzen und auf dem Teller in der Mitte anrichten, das Zwetschgenragout um das
Mousse geben und mit einer Hippe und der Minze garnieren. Wenn zur Hand ein Schokobléttchen
als Garnitur!
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