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Honigmousse mit Beeren-Rum-Topf

Koch: Philipp Szemes

Lutaten
(4 Personen)

FUr das Honigmousse

135 g weiBe Schokolade
300 ml Obers

1 Ei

1 Eidotter

1 Blatt Gelatine

30 g Honig

1 Minzblatt

FUr den Beeren-Rumtopf

e 500 g TK-Beerenmischung
e 100 ml Rum

e 3 EL Zucker



Lubereitung

Zuerst die weiBe Schokolade Uber Wasserdampf in einem Topf schmelzen
lassen. In der Zwischenzeit das Ei und den Eidotter in einer anderen Schussel
ebenfalls Uber Wasserdampf schaumig rOhren.

Das Obers mit dem Mixer in einer Schussel aufschlagen und ein Blatt Gelatine
in kaltem Wasser einweichen.

Die geschmolzene weiBe Schokolade mit dem Schneebesen in die warme
Eiermasse unterrUhren. AnschlieBend die weiche Gelatine und den Honig
einrUhren und die Masse in den KUhlschrank stellen.

Zu der abgekUhlten Schokoladen-Ei-Masse einen Schluck Rum beigeben und
das geschlagene Obers mit dem Schneebesen einrUhren.

Die fertige Honigmousse-Masse in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte
l&ngliche Form gieBen und oben mit Frischhaltefolie abdecken. Das Mousse
fOr mindestens 4 Stunden im KUhischrank kaltstellen.

FUr den Beeren-Rum-Topf den Zucker in einen heiBen Topf geben und unter
standigem Ruhren karamellisieren lassen. Die tiefgekUhlte Beerenmischung
sowie den Rum beimengen und gut unterrGhren. Abgedeckt fur etwa &5
Minuten k&cheln lassen.

Tipp: Gleich etwas mehr Beeren-Rum-Topf kochen und heiB in Einmachglaser
fOllen — so ist der leckere Beerentraum sehr lange haltbar.

Das durchgekUhlte Honigmousse aus dem Kuhlschrank nehmen, auf ein
Holzbrett stUrzen und in fingerdicke StUcke schneiden.

8. Eine Kelle voll Beeren-Rum-Topf in einem tiefen Teller anrichten und zwei
Scheiben Honigmousse darauf platzieren. Mit einem Blatt frischer Minze
garnieren und servieren.



