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Fur die Mousse den Topfen mit dem Wipfelhonig, dem Orangen-
und Zitronenabrieb glattrihren. Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen und ausdricken. Dann 1 EL Topfen mit der Gelatine
auf dem Herd leicht erwédrmen, sodass sich die Gelatine auflost.
Die Topfenmasse mit der aufgelosten Gelatine glattrihren und

das geschlagene Obers unterheben. Die fertige Mousse fir ca. 2
Stunden im Kuhlschrank anziehen lassen.

Fur die Erdbeeren den Zucker karamellisieren und mit
Orangensaft, Zitronensaft und Grand Marnier abléschen. Gewlrze
dazugeben und fir ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Den griinen
Pfeffer mit dem Messer leicht hacken und beigeben. Das
Puddingpulver mit dem Wasser anrihren und dazu leeren.
Wiederum aufkochen, die geviertelten Erdbeeren hineingeben und
im heiBen Orangen-Pfeffer-Fond ziehen lassen. Zum Anrichten
die Pfeffer-Erdbeeren auf einen Teller geben, aus der Wipfel-
Mousse Nockerl formen und darauf platzieren.

Tipp: Dieses Gericht kann statt mit Erdbeeren auch mit Marillen,
Zwetschken oder Kirschen zubereitet werden. Bei der Mousse
kann man statt Wipfelhonig auch Bienenhonig oder andere Sirups,
wie zum Beispiel Holundersirup, verwenden.

ZUTATEN

Fir die Mousse:

250 g Topfen

250 g geschlagenes Obers
100 g Wipfelhonig (Sirup)
2 Bl. Gelatine

Abrieb von je 1/2
unbehandelten Zitrone
und Orange

Fiur die Pfeffer-Erdbeeren:

500 g Erdbeeren,
gewaschen und geviertelt

70 g Kristallzucker
250 ml Orangensaft
50 ml Grand Marnier

20 g gruner eingelegter
Pfeffer

Saft einer 1/2 Zitrone
Gewdlrze:

1 kleinere Zimtstange
1 Sternanis

3 Nelken

1 EL Puddingpulver und 2
EL Wasser zum Binden
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