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Amarettini-Quarkmousse

mit frischen Beeren und Karamellsauce (fiir 4 Personen)

Zutaten

3 Blatt weille Gelatine

50 g Amarettini (kostliches, kleines Mandelgeback aus Italien)
2 EL Amaretto

2 EL starker Kaffee

1 Eiweild

Salz

2 EL Puderzucker

200g Schlagsahne

100 g Sahnequark

1 Packchen Vanillezucker

50 g Raspelschokolade

75 g Zucker

1 Schale gemischte frische Beeren

4 Formchen oder Tassen a ca. 200 ml Inhalt

Zubereitung

Die Gelatine in etwas kaltem Wasser einweichen. Etwa 2/3 der Amarettini grob zerbroseln, dann mit Likor und
Kaffee mischen. Das Eiweils mit einer Prise Salz steif schlagen und den Puderzucker dabei einrieseln lassen.
So lange schlagen, bis sich der Zucker gelost hat und das Eiweil fest ist. Die Sahne ebenfalls steif schlagen.
Den Sahnequark mit dem Vanillezucker vermengen. Nun die Gelatine ausdriicken und in einem Topf vorsichtig
erwarmen, bis sie sich verfliissigt hat. Dann 3 EL Quark zur Gelatine geben und kraftig durchrihren. Die Quark-
Gelatine-Masse anschliefend mit dem Ubrigen Quark vermischen. Amarettinibrésel und Raspelschokolade
unterrihren. EiweiR und Sahne unterheben. Vier Férmchen oder Tassen kalt ausspltilen, die Masse einfillen und
mindestens 4 Stunden kalt stellen.

Danach den Zucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren. Die Sahne dazu giellen und den Zuckerkaramell
bei schwacher Hitze unter Riihren loskochen. Die Sauce auskiihlen lassen. Dann die Férmchen in heilles Wasser
tauchen und die Mousse auf 4 Teller stirzen. Die frischen Beeren dekorativ auf den Teller anrichten und zum
Schluss die Karamellsauce liber die Mousse giel3en.

Das Herzblut St. Pauli Klichenteam wiinscht einen guten Appetit!
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