Griess- Mousse 1

Zutaten fur: 4 Personen)

2 Bl atter Celatine

1/ 2 Ltr. Mlch

1 Vani |l | eschot e
75 Gramm Hartwei zengri ess

2 Essl . Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
1 Ei, getrennt
1 Prise Salz

1/8 Ltr. Sahne

Anleitung:

Mlch mt Vanillemark, Zucker und Vanillezucker zum Kochen bri ngen.
Den Giess einstreuen und unter standi gem Rihren bei mlder Htze 3-
4 M nuten ausquellen |l assen. Eiweiss mt Salz sehr steif schlagen,
unter den Giess ziehen und unter Rihren einmal aufkochen | assen.
Den Topf von der Herdplatte zi ehen und Eigelb und die tropfnasse

Gel atine unterridhren. Den Giess fiur ca. 20 Mnuten kalt stellen.
Sahne steif schlagen und nit einem Schneebesen | ocker unter den
Giess ziehen. Die Giess-Musse in eine kalt ausgespilte

G asschissel fullen und fur m ndestens 2 Stunden kalt stellen.



