LEBKUCHEN-NMOUSSE

Zutaten

Fir die Mousse:

200 g Zartbitterschokolade
265 g Kichererbse, gegart
1 TL Zitronensaft

100 g Sahne

1 TL Lebkuchengewiirz

2 EL Puderzucker

Fiir das Topping:
200 g Sauerkirschen
50 ml Orangensaft
1 Vanilleschote

1 Msp. Zimt

% TL Speisestarke
50 g Mandel

Zubereitung

Schritt 1:

Fiir das Lebkuchen Mousse die Schokolade fein
hacken und in einer Metallschissel tiber dem
heiRen Wasserbad schmelzen. Kurz abkiihlen
lassen.

Schritt 2:

Inzwischen die Kichererbsen in ein Sieb geben
und das Abtropfwasser auffangen. Das
Kichererbsenwasser mit dem Zitronensaft in eine
Schissel geben und mit dem Handriihrgerat auf
hochster Stufe fir ca. 5 Minuten aufschlagen, bis
sich eine stabile Masse bildet.

Schritt 3:
Die Sahne mit dem Handrihrgerat steif schlagen.

Schritt 4:

Das Lebkuchengewiirz in die noch fliissige
Schokolade riithren und zusammen mit dem
Puderzucker unter das aufgeschlagene
Kichererbsenwasser heben. Dann die Schlagsahne
unterheben. In Dessertglaser abfillen und fiir
mindestens 4 Stunden im Kihlschrank kaltstellen.

Schritt 5:

Fiir das Topping die Sauerkirschen zusammen mit
dem Orangensaft in einen Topf geben und einmal
aufkochen lassen. Wahrenddessen die
Vanilleschote aufschneiden und das Mark
auskratzen. Vanillemark und Zimt zum
Kirschkompott geben und einriihren. Bei
mittlerer Hitze fiir ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Schritt 6:

Speisestarke mit etwas Wasser glattrihren, zum
Kompott geben und unter Riihren noch einmal
aufkochen lassen. Von der Herdplatte nehmen
und abkiihlen lassen.

Schritt 7:
Mandeln grob hacken und in einer beschichteten
Pfanne anroésten.

Schritt 8:
Kirschkompott auf die Dessertgldser verteilen,
mit gerosteten Mandeln garnieren und servieren.
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