Zitronengras - Mousse 2

Zutaten fur:  4-6 Personen

200 m Linmettensaft
200 Gramm Zucker

1 Schuss Muskat
400 Gramm Zi tronengr as

(frisch imAsial aden oder Fei nkost)
Sticke Eigelb
Bl atter Celatine (evtl. nehr)
Ltr. Geschl agene Sahne

o~ O

Anleitung:

Li nettensaft, Zucker, Miuskat, Zitronengras mt ei nem Sagenesser in
kl ei ne St icke schnei den, aufkochen und i m Kihl schrank tber Nacht ca.
12 Std. abgedeckt ruhen | assen. Nun abpassieren und das Zitronengras
entfernen. Die Creme anwdrmnen, die Eigel be aufschlagen und mt der
Fl Gssi gkeit im hei ssen Wasserbad zur Rose aufschlagen. Sollte die
Crenme gerinnen mt dem Stabm xer imwarnmen Zustannt kurz mixen. Die
CGel atine in kaltem Wasser ei nwei chen, ausdricken und in die warne
Crenme geben und verrihren. Das Ganze i m Ei swasser abkihlen, ist die
Crenme kurz vor demgelieren die geschl agene Sahne vorsichtig

unt er heben.

Anrichten : In daser mt Zuckerrand oder als Nocken auf einenr
Essensteller. Ein kleines Stick Zitronengras am Rand.
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