Frogen Cranberry Mousse
PREISELBEER-HALBGEFRORENES
4 Tassen frisch abgekochte,

Fiir etwa 2 Liter
abgekiihlte und abgetropfte

8 Eigelb Preiselbeeren
Y 1 Dosen-Preiselbeersaft oder Saft 1 EL Johannisbeersirup

von abgetropften Preiselbeeren 4 Eiweil3

(notfalls mit Dosensaft verlingert) 125g Zucker (weniger, falls der Saft
Zwei 500-g-Dosen Preiselbeeren gesiiBit ist)

(etwa 4 Tassen), abgetropft, oder 1 Tasse eisgekiihlte siiBe Sahne

Das Eigelb mit einem Schneebesen oder einem Handriihr- oder Elektro-
gerit schlagen, bis es dick und zitronenfarben ist, dann den Preiselbeersaft
unterziehen. Die Mischung in einen kleinen Topf gieBen und bei mittlerer
Hitze und unter dauerndem Riihren so lange erwirmen, bis sie den Loffel
dick iiberzieht. Unter keinen Umstinden darf sie kochen, weil sonst die
Eier gerinnen. Die Preiselbeeren und den Johannisbeersirup hineinriihren,
das Ganze in eine Schale gieBen. Etwa Y, Stunde in den Kiihlschrank
stellen, bis die Mischung leicht angedickt ist.

Das Eiwei3 schaumigschlagen, dann nach und nach den Zucker hinein-
rithren. Weiterschlagen, bis der Eischnee steif ist. In einer anderen Schiissel
die eisgekiihlte Sahne so lange schlagen, bis sie gerade ihre Form behilt. Mit
einem Gummispachtel vorsichtig, aber griindlich unter die angedickte
Preiselbeermischung heben, dann das FiweiB daruntermischen, bis sich
keine weiBen Streifen mehr zeigen. In KithlschrankgefiBe oder in eine Auf-
laufform oder Souffléschale gieBen. Mit Alufolie zudecken und so lange
frieren, bis die Mischung fest ist. Preiselbeer-Halbgefrorenes kann man wie
Fiscreme mit Portionierern anrichten, auf einen Teller stlirzen oder direkt
aus der Auflaufform servieren.
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