ANGLS

MOUSSE VOM BEERENOBST HOF
/UTATEN

4 PORTIONEN

Frichte (Himbeeren, ..) 1509
Staubzucker 509
Vanillezucker 1Pkg
Zitronensaft 15ml
Gelatineblatter 1% (6Q)
Grappa 10g
Sahne 200g
/ZUBEREITUNG

Die Gelatine im kalten Wasser einweichen. Das Fruchtmark mit dem Zucker und
dem Zitronensaft glatt rUhren. Die eingeweichte Gelatine mit dem Grappa
schmelzen und in das temperierte Himbeermark einrOhren. Die Sahne halbfest
schlagen. Zuerst 1/3 und dann vorsichtig den Rest mit dem Gummispatel
unterheben. In Glaser, Schisseln oder dhnliches abfUhlen. Ein paar Stunden kalt
stellen.

MEIN PERSONLICHER TIPP

Die Creme in eine grofie Schissel fUllen und ein paar Stunden in den KUhlschrank
stellen. Auf einem Suppenteller oder anderen schénen Teller marinierte Frichte
anrichten und mit dem L&ffel Nocken formen und auf oder neben dem Obst
anrichten. Mit Minzblatt und BlUten garnieren.



