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WeilRe Lebkuchen-Mousse

FUR VIER PORTIONEN

W/ 100 g weille Schokolade
300 g Schlagsahne
125 g Elisen Lebkuchen
1 Ei
1 EL Honig

Sty

Aus den Lebkuchen mit einem Ausstecher 4 Sterne ausstechen, von den
restlichen Lebkuchen die Obladen entfernen und den Lebkuchen fein
zerbroseln. 1 Elo davon beiseite stellen, das kommt spater als Deko oben auf
die gefullten Glaser. Die weilse Schokolade grob hacken und die Sahne steif
schlagen.

Ein heilles Wasserbad vorbereiten und das Ei zusammen mit dem Honig in
eine Schussel geben und Uber dem Wasserbad weil3cremig aufschlagen. Die
Schokoladenstuckchen in die Schussel geben und unter Ruhren vollstandig
auflosen. Vom Herd nehmen, in eine grolle Schussel geben und etwas
abkuhlen lassen.

Die Sahne zufugen und zusammen mit den Lebkuchenbroseln unter die
Schokoladenmasse heben. Die Masse in 4 Glaser fuhlen und uber Nacht kalt
stellen. Beim Servieren in jedes Glas ein paar der zuruckgelegten Brosel
geben und die weile Lebkuchen-Mousse'= zusammen mit jeweils
einemausgestochenen Lebkuchenstern servieren.



