Zucchini - Zitronen - Mousse mit Ger 0steten Hafer flocken

Zutaten fur: 1 Rezept

200 Gramm Geschalte und gewirfelte Zucchini
100 m  Apfel saft
150 m  Zitronensaft
2 Essl. Grand Marnier
6 Bl atter GCelatine
6 Eigel b
250 Granm Zucker
250 m  Sahne
2 Zitronen; die abgeriebene Schal e
6 Ei wei 3
2 Essl. Haferfl ocken

Anleitung:

Zucchiniwirfel mt Zitronensaft, Apfelsaft und Grand Marnier

auf kochen und zugedeckt 5 M nuten ziehen | assen. Fein pirieren. D e
Cel atine in kaltem Wasser ei nwei chen, auspressen und unter Rihren im
Zucchi ni puree aufl 6sen. Abkuhl en | assen.

Ei gel b und Zucker schaum g schl agen. Di e Sahne auf kochen und mt dem
Schneebesen unter die Eicrene rihren. Die Crene durch ein Sieb in

di e Pfanne passieren und unter stetem Rihren vor den Siedepunkt
bringen (nicht kochen lassen!!).

Das Zucchini piree nmt der Ei-Sahne-Crene m schen. Auskihl en | assen,
bis die Creme leicht zu stocken beginnt. Eiwei 3 steif schlagen und
sorgféltig unter die Zucchinicrene ziehen. Sofort in Fornmen fillen
und 3 Stunden im Kuhl schrank fest werden | assen.

Di e Haf erfl ocken ohne Fettzugabe in der Pfanne ré6sten, abkihlen und
Uber di e Musse streuen.

Ti p: dazu passen frische Hei del beeren gut.

6 Portionen



