Buttermilch - Apfel - Mousse

Zutaten fur: 6 Personen

6 Bl atter WeiRBe Cel atine

1/2 Ltr. Buttermlch
75 G anm Puder zucker
200 Gramm Apfelnus (d as)
2 Essl . Zitronensaft
1 Essl . Abgeri ebene Zitronenschal e (unbehandelt)
1/ 4 Ltr. Schl agsahne
25 Gramm Pi stazi en (gehackt)

Anleitung:

Die CGelatine kalt ei nweichen. Butterm | ch, Puderzucker, Apfel nus,
Zitronensaft und -schale mt dem Handridhrgerat verridhren. Cel atine
ausdr icken und i m Topf auf 1/2 oder Automati k-Kochstelle 2-3

aufl 8sen und mit dem Schneebesen unter die Butterm | chmasse heben.
Mousse kalt stellen, bis sie auch in der Mtte anfangt zu gelieren.
Di e Sahne steif schlagen und unterheben, 3 Std. kalt stellen. Ovale
Kl 6B3e abstechen und mt Pistazien bestreut servieren. Dazu passen in
Wi Bwei n und Zucker gediinstete Apfel spalten oder Pflaunmenkonpott



