Joghurt - Nocken - Mousse

Zutaten fur: 1 Rezept

6 Bl atter WeiRBe Cel atine

2 Zitronen (unbehandelt)
125 m  Apfel saft
5 Essl . Zucker
40 m  Orangenl i kor
300 Gramm Sahnej oghurt
200 Gramm Schl agsahne
4 Essl. Preisel beeren aus dem d as

Anleitung:

1. Gelatine einweichen. Mt einem Zestenrei Ber einige Streifen
Zitronenschal e zum Garni eren abzi ehen, Zitronen auspressen.
Apfelsaft, Zitronensaft (bis auf 1 EL) und Zucker erhitzen, aber

ni cht auf kochen | assen. Vom Herd nehnen, ausgedrickte Cel atine darin
unter Rihren aufl 6sen, Likor zufigen. M schung etwas abgekihlt mt
dem Joghurt mni schen.

2. Sahne steif schlagen, unter die Joghurtmasse heben. Preisel beeren
durch ein Sieb streichen. So unterziehen, dass eine Marnorierung
ent steht. Zugedeckt 2 Stunden kihl stellen.



