LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

HOLUNDERMOUSSE

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 40 Minuten
Klihl stellen: ca. 2 Stunden

Flr 4 Personen
Spritzsack mit gezackter Tulle

Mousse:

200 g Holunderbeeren
75 g Zucker

1 TL Zitronensaft

2,5 dl Rahm

Apfelkompott:

2 Apfel, z.B. Gala, geriistet, gew(rfelt
2 Orange, abgeriebene Schale und Saft
1 Packchen Vanillezucker

2 EL Holunderkonfitlre

ZUBEREITUNG

1 Mousse: Beeren, Zucker und Zitronensaft zugedeckt aufkochen, 5 Minuten bei kleiner Hitze kécheln. Beeren samt
Flissigkeit durch ein Sieb giessen, Beeren etwas ausdriicken und den Sirup auffangen (ca. 1 dl). Sirup und Rahm
kuhl stellen.

2 Kompott: Apfel, Orangenschale, -saft und Vanillezucker aufkochen, zugedeckt 5-10 Minuten knapp weich kochen,
ausklhlen lassen. Dann Holunderkonfitlire daruntermischen.

3 Kurz vor dem Servieren Sirup und Rahm mit den Schwingbesen des Handriihrgerats steif schlagen, in den
Spritzsack fillen. Apfelkompott in Glaser verteilen. Holundermousse darauf verteilen.

Holunderbeeren sind auf Wochenmaéarkten oder beim Bauer erhéltlich.
Fertiger Holundersirup (fuir Punkt 1) ist im Reformhaus oder in der Drogerie mit Reformabteilung erhaltlich.
Holunderkonfitire findet man beim Grossverteiler.
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