Orangen - Mousse 1

Zutaten fur: 1 Rezept

Zutaten fir: 10 Portionen / Stick

500 m  Orangensaft
3 St icke Orangen abgeri eben
120 Gramm Gi esszucker
10 Gramm  Cel ati ne
350 m Vol |l rahm
75 Gramm Ei wei ss pasteurisiert
1 Pro Rezept Sal z, Prise
5 O ange
40 Gramm Gi esszucker
20 Gamm Pfeffermnz, frisch

Anleitung:

Vorbereitung : Celatine in kaltem Wasser ei nwei chen ~ Rahm schl agen
~ Orangen schaelen, filetieren und mt Zucker marinieren Zubereitung
~ Zucker mt wenig Orangensaft und der O angenzeste aufkochen ~

Ei ngewei chte Cel atine darin aufl oesen ~ Restlicher Orangensaft

bei fuegen und durch ein Sieb passieren ~ Auf Eis kalt ruehren ~

Schl agrahm unter die kalte Masse ziehen ~ Eiweiss mt Salz zu Schnee
schl agen und sorgfaeltig unterziehen ~ In eine Schuessel abfuellen
und kalt stellen ~ Mt 2 Loeffeln Quenelles abstechen und auf Teller
anrichten ~ Mt Oangenfilets und Pfefferm nzblatt garnieren



