Zucchini - Mousse

Kategorien:  Mousse, Gemuse, Klche
Zutaten fur: 4 Portionen

300 Gramm Zucchi ni
1 kl ei n. 2w ebel (n)
1 Zehel/ n Knobl auch
1 Teel . Butter
1 Spritzer Zitronensaft
30 m  Brihe
4 Blatter Celatine
150 m  Sahne
Etwas Pfeffer
Wenig Salz

Anleitung:

Pfiffige Vorspei se oder Beil age Zucchi ni waschen und in kleine
St iicke schnei den. Zwi ebel und Knobl auch risten und fein schnei den.

Butter in einem Topf erhitzen, Zw ebel, Knoblauch und Zucchi ni st iicke
darin einige Mnuten andanpfen. Mt Brihe, Zitronensaft abl 6schen
und zugedeckt bei kleiner Htze 15 Mnuten kochel n | assen. In der
Zwi schenzeit Celatine in kaltem Wasser ei nwei chen. Topf vom Herd
nehmen und etwas auskihl en | assen. Masse plrieren und mt Pfeffer,
wenig Salz und evtl. Zitronensaft abschnecken. GCel atine tropfnass
auf dem Herd oder in der Mkrowelle vorsichtig aufl 6sen. Etwas
Zucchi ni piree dazugeben und gut verrihren. Nach und nach restliche
Puree dazugeben und i mrer gut rihren, damt sich die CGelatine gut
verteilt. Masse imKihl schrank abkihl en | assen bis sie an den Rander
anf dngt zu gelieren.

Sahne steif schlagen und unter das Piree heben. Kleine Fornthen

| eicht einfetten und mt Frischhaltefolie ausl egen. Musse
vorsichtig in die Forncthen verteilen und m ndestens 2 Stunden kihl
stell en. Danach auf ein Teller stirzen und nach Belieben garnieren.
Zubereitungszeit: 30 Mn.

Ruhezeit: 3 Std.

Schwi eri gkei t sgrad: nor mal

Brennwert p. P.: keine Angabe



