6 Glaser

Mousse:
o 250g Zartbitterschokolade
« 3 Eier
400 g Sahne
60g Zucker
1,b TL Lebkuchengewtirz
Prise Zimt

Gluhwein-Kirschen:
o 1 Glas Kirschen
350ml Gluihwein
1/2 TL Zimt
1 EL Starke
Optional: Schuss Rum

Deko:
e Schokoraspeln
e Zimtsterne

 Rosmarinzweige
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Die Schokolade fein hacken und Uber dem
Wasserbad schmelzen, etwas abkuhlen lassen.
Die Eier trennen. Zuerst das Eiweill mit dem

Zucker aufschlagen bis es fest ist.

Als nachstes die Sahne steif schlagen. Dann die
leicht abgekihlte Schokolade mit den
Gewlirzen und den Eigelben verrihren. Die
erste Halfte des steif geschlagene EiweiBes
unter die Schokomasse rihre, die zweite
Halfte ganz vorsichtig unterheben.
AnschlieBend  die  geschlagene  Sahne
vorsichtig unterheben und die Mousse auf die
Glaser verteilen. Uber Nacht (oder fiir 5-6h)
kalt stellen.

Die Kirschen abgieBen, ca. eine halbe Tasse des
Kirschwassers dabei auffangen. Das
Kirschwasser und 250ml des Glihweins in
einen Topf geben und fir 10 min einkéchlen
lassen. Die Gewiirze dazugeben und in einem
kleinen Schilchen die Stirke mit dem
restlichen Gluhwein verruhren, anschlieBend
in den Glihwein einrthren. Die Kirschen
dazugeben und etwas abkihlen lassen. Die
Kirschen auf die Glaschen verteilen, abkiithlen
lassen und mit Zimtsternen, Schokoraspeln

und Rosmarin dekorieren.
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