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Einstellungen hoch.

Tel: +4940 254 05555  Web: www.michelsen-versand.de

Grog-Mousse mit schwarzem Tee & Rum

Zubereitungszeit: 25 min
Kochzeit: 3 h

Gesamtzeit: 3 h 25 min
Schwierigkeitsgrad: einfach

Portionen: 4 Personen
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Grog-Mousse mit
schwarzem Tee & Rum

Fiir das Mousse:

250 ml Sahne
100 ml Milch

2 Stiick(e) Beutel schwarzer Tee (z. B. Earl Grey oder

Assam)

50 ml Rum

3 Stiick(e) Eigelb
60 g Zucker

20 g Vanillezucker

4 Blatt Gelatine (oder 6 g Agar-Agar fiir eine vegetarische

Variante)

100 g weilde Schokolade (fein gehackt)

Fiir die Dekoration (optional):

Etwas Etwas Kakaopulver oder Teepulver zum Bestauben
Etwas Schokoladenraspel

Etwas Kandierte Orangenschale oder Minzblatter
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Tee-Rum-Milch vorbereiten:

e Die Milch in einem kleinen Topf erhitzen (nicht
kochen lassen).

e Teebeutelin die heil’e Milch geben und ca. 5
Minuten ziehen lassen. Dann die Teebeutel
entfernen und leicht auspressen.

e Den Rum in die Teemilch einrtihren und

beiseitestellen.

Eigelb-Masse zubereiten:

e Die Eigelbe mit Zucker und Vanilleextrakt in einer
hitzebestandigen Schiissel liber einem heifsen
Wasserbad cremig aufschlagen, bis die Masse leicht
eindickt (ca. 3-4 Minuten).

e Nach und nach die warme Tee-Rum-Milch unter

Rihren dazugeben.

Gelatine & Schokolade einarbeiten:


http://feinkost-delikatessen/tee/
http://wein-spirituosen/rum/

e Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen (ca. 5
Minuten). Dann ausdriicken und in die warme
Eigelb-Tee-Mischung einriihren, bis sie sich
aufgelost hat. (Bei Agar-Agar: Mit etwas Flissigkeit
aufkochen und einriihren.)

¢ Die gehackte weilse Schokolade unterriihren, bis sie
vollstandig geschmolzen ist.

e Die Masse etwas abkiihlen lassen, aber nicht fest

werden lassen.

Sahne unterheben & Mousse kiihlen:

¢ Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die
leicht abgekiihlte Tee-Masse heben, bis eine luftige
Creme entsteht.

e Das Mousse in Glaser oder Dessertschalen fiillen
und flir mindestens 3 Stunden (oder Giber Nacht) im

Kuhlschrank fest werden lassen.

Dekorieren & Servieren:
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e Vor dem Servieren mit Kakaopulver oder
gemahlenem Tee bestauben.

e Mit Schokoladenraspeln oder kandierter
Orangenschale garnieren.

e Dazu passen knusprige Kekse oder karamellisierte

Nusse.

Tipps:

e Falls du das Dessert starker betonen mochtest,
kannst du dem Mousse noch 1 TL fein gemahlenen
schwarzen Tee hinzufligen.

e Firein leicht herbes Aroma kannst du statt weiRRer
Schokolade dunkle Schokolade verwenden.

e Wenn du es alkoholfrei mochtest, ersetze den Rum
durch einen Spritzer Orangensaft oder

Vanilleextrakt.
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