Buttermilch - Mousse 2

Zutaten fur: 4 Portionen

MOUSSE
250 m Buttermlch
4 Essl . Zucker
3 Bl atter GCelatine
2 Li nronen; den Saft
200 mM  Rahm
MANDEL GEBACK
30 Gemahl ene geschalte
Mandel n
15 Gramm Mehl
50 Gramm Zucker
1 Essl. Orangensaft
20 Gramm Fl lGssige Butter
Anleitung:

Die Butterm | ch und Zucker m schen. Gelatine in kaltem Wasser

ei nwei chen. Ausdricken und mt dem Li nonensaft in ei nem Pfannchen

bei mlder Htze aufldsen. Zur Buttermlch rihren. Kurz kihl stellen.
Den Rahm steif schlagen und unter die Butternmlch ziehen. D e Musse
4-5 Std. kalt stellen. Backofen auf 250° vorheizen. Fir das CGebéck
all e Zutaten verrihren und 30 M n. ruhen | assen. Nussgrosse Haufchen
mt gentgend Abstand vonei nander auf ein Backpapi er bel egtes Bl ech
geben. Sofort imvorgeheizten OQen auf der mttleren Rille 2-3 Mn.
backen. Auskihl en [ assen. Die Muusse als Nocken abstechen und auf
Teller anrichten. Mt dem Mandel geback garni eren. Gut passt auch

ei ne Frucht sauce zur Mbusse.

Ti pp: Anstelle von Butterm | ch kann man auch Sauerm | ch verwenden



