Rezept fiir 4 Personen

2 Blatter

2 Stk

80 g

V2 Packchen
17 Stk

200 g

1 dl

Sauce:

1 Stk

Vs dl

Zubereitung

Bliitenhonig - Mousse

Gelatine

Eigelb

Blitenhonig

Vanillezucker

Orange, davon abgeriebene
Schale

Magerquark

Rahm

Kaki vollreif
Orangensaft
Honig nach Belieben zum Siissen

Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.

o
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Eigelb, Honig und Vanillezucker zu einer hellen, dicklichen Creme aufschlagen; das dauert auch mit
dem Mixer ca. 5 Minuten. Die Orangenschale und den Quark unter die Masse riihren.

In einer kleinen Pfanne die Gelatine in wenig Wasser bei kleiner Hitze auflésen. Einige Essloffel
Quarkcreme zur Gelatine riihren, dann diese Mischung tropfweise unter die restliche Quarkcreme

rihren. Kihl stellen, bis die Creme dem Rand entlang zu gelieren beginnt.

Den Rahm steif schlagen. Sorgfaltig unter die Quarkcreme ziehen. Die Creme in einen Spritzsack
fullen und portionsweise in Glaser oder kleine Formen fillen. Vorsichtig mit Klarsichtfolie decken
und mindestens 5 Stunden kuhl stellen.

Fiir die Sauce; die Kaki vierteln. Den Blattansatz, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch aus der
diinnen Haut schneiden. In einen hohen Becher geben, den Orangesaft beifligen und alles fein
purieren. Nach Belieben mit wenig Honig suissen.
Das Piiree in einen Spritzsack flllen und portionsweise auf die Mousse geben.

Tipp

Fir dieses Rezept ist auch Orangenbliiten oder Akazienhonig sehr gut geeignet.

Né&hrwert pro Portion

Kalorien 274
Kohlenhydrate  34g
Eiweiss 8¢9

Fett 129
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