Frischkdsemousse mit Maiskdrnern - Saisonkiiche
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Zubereitung

1.

Maiskolben in Wasser ca. 30 Minuten kocheln lassen.
Abgiessen und kurz abtropfen lassen. Kérner mit einem
Messer rundum vom Kolben schneiden. Unter den
Frischkase mischen.

Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Rahm
steif schlagen. Lavendelblatter von den Zweigen zupfen.
Fein hacken und im Ol kurz diinsten. Knoblauch
dazupressen und kurz mitdiinsten. Gelatine tropfnass
dazugeben und auflésen. Unter die Frischkase-
Mais-Mischung rithren. Rahm sorgfaltig darunterheben.
Die Halfte der Lavendelbliten dazuzupfen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. In Timbaleformchen oder Glaschen
verteilen. Mindestens 1 Stunde kuihl stellen.

Baguette in diinne Scheiben schneiden. Hellbraun rosten.
Mit der Frischkdsemousse bestreichen. Restliche
Lavendelbliten dariiberzupfen.

http://www.saison.ch/de/rezepte/frischkasemousse-mit-maisk...

saisonkiliche

Zubereitungszeit
50 Minuten + mind. 1 Stunde kiihl stellen

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 350 kcal
Eiweiss: 9¢g

Fett: 209
Kohlenhydrate: 33g¢g

Tipps zu diesem Rezept
= Dazu passt Blattsalat.

Zutaten fir 4 Portionen

1

100 g

1 Blatt
1dl

2 Zweige
1EL

1

200 g

Maiskolben a ca. 250 g
Frischkase nature

Gelatine

Vollrahm

Lavendel mit Bluten und Blattern
Sonnenblumendl
Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

Baguette
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