Rezept fiir 4 -6 Personen
2 dl

1 Stk
80 g

2 dl

2 Blatt

Zubereitung

Limettenmousse

Buttermilch
Limette, Saft
Zucker
Vollrahm
Gelatine

Gelatineblatter im kalten Wasser einlegen.

Limette halbieren, den Saft ausdriicken. Den Rahm steif schlagen.

o
STRYCHPUNKT

erndhrungsberatung

Die Buttermilch in einer Pfanne erwdrmen. Den Zucker beigeben und solange mit dem
Schwingbesen riihren, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat. Die Gelatineblatter ausdriicken
und in der Buttermilch auflésen. Ebenfalls solange mit dem Schwingbesen rihren, bis sich die
Gelatine vollstandig aufgeldst hat. Pfanne vom Feuer nehmen. Den Limettensaft beigeben und

verrihren. Erkalten lassen.

Den Rahm vorsichtig unter die kalte Masse ziehen. In Férmchen oder Glaser abfiillen und mindestens
4 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Tipp

1 Essloffel Limettensaft in die Férmchen oder Glaser flillen, bevor das Limettenmousse eingefiillt

wird. Dies verstarkt den erfrischenden Limettengeschmack.

Né&hrwert pro Portion

Kalorien 266
Kohlenhydrate 23 g
Eiweiss 39
Fett 17
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