Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich"

Zimtmousse trifft auf Pflaume
Zutaten
Fir die Pflaumeneinlage:

140 g frische Pflaumen

18 g Rohrzucker

2 EL frisch gepresster Zitronensaft

1TL Apfelstrudelgewiirz

2 EL Gewiirzpflaumencrema oder alternativ Pflaumenlikor
2g Blattgelatine

Fir das Zimtmousse:

250 g Milch

Mark von 2 Vanilleschote

2TL Zimt

40 g Eigelb (2 Eigelb von Eiern GroBe M)

60 g Backzucker

20 g Maisstéarke (Maizena)

4 g Blattgelatine

20 g Butter

180 g Sahne - cremig aufgeschlagen

Evt. Schokostiickchen fiir eine feinen Crunch

Zubereitung
Zubereitung Pflaumeneinlage:

Blattgelatine in kaltem Wasser einweichen. Pflaumen in kleine Wiirfel schneiden
(0,5cm x 0,5 cm) und gleich mit dem Zitronensaft vermischen, damit sich die
Pflaumen nicht braun verfarben. Mit dem Rohrzucker in ein Topfchen geben und nur
kurz kocheln, damit die Pflaumen auch noch einen feinen ,Biss“ haben in eine
Schiissel umfiillen, das Apfelstrudelgewiirz dazu geben und auf ca. 62 °C abkiihlen
lassen. Nun die gut ausgedriickte Gelatine einriihren und in Silikon-Zylinderformen
mit einem DM von 4 cm und eine Hohe von 2 cm abfiillen und fiir mehrere Stunden
frosten.

Zubereitung Zimtmousse

Die Milch und das Mark der Vanilleschoten in einem kleinen Topf kurze aufkochen,
Zimt dazu geben und etwas ziehen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Die Eigelbe mit Zucker und der Maisstérke in einer Schiissel verriihren. Vanillesahne
langsam (Temperaturangleichung) unter die Ei-Zuckermasse riihren. Dann alles
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zuriick in den Topf giel3en und unter stetigem Riihren langsam erhitzen, bis die
Masse beginnt etwas einzudicken. Rasch in eine Schiissel umfiillen und bei ca. 62° C
die gut ausgedriickte Gelatine unterriihren. Bei ca. 45 °C die kalte, gewiirfelte Butter
mit dem Piirierstab untermontieren. Die Zimtmasse auf ca. 35 °C abkiihlen lassen
und nun die halbfest geschlagene Sahne unterziehen.

Fertigstellung

Etwas vom Zimtmousse in die Christbaumkugelformen (oder in ein Glas) dressieren.
Ein paar Schokostiickchen einarbeiten. Den gefrosteten Pflaumenkern eindriicken
und mit Zimtmousse biindig abschlief3en. Die Kugeln fiir ca. 2 Stunden in den
Kiihlschrank stellen, damit die Masse etwas anziehen kann.

Auf einen Teller eine ,Welle" mit geschmolzener Kuvertiire ziehen. Dies geht am
beste mit einem Borstenpinsel. Die Christbaumkugel mit einem Tupfen Kuvertiire
auf dem Teller befestigen. Mit zerkriimelten Kekserln, einem Schokobdaumchen und
Weihnachtssternen dekorieren.



