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Parmesan-
Mousse

EINFACH

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Fest werden lassen: ca. 2 Std.
Vorspeise fiir 6 Personen

5di Rahm
Y, Teeloffel Muskat
| Teeloffel Agar-Agar

2 Essioffel heller Portwein

200 g geriebener Parmesan

1. Rahm, Muskat und Agar-Agar un-
ter Rithren auflkochen, Hitze redu-
zieren, ca. 2 Min. kécheln, Pfanne von
der Platte nehmen. 2. Portwein und
Parmesan darunter rithren. Masse in
siner Schiissel im Kihischrank ca.
9 Std. fest werden lassen. Heraus-
nehmen, die Masse mit einer Gabel
durchriihren. In Tiitchen fiillen (siehe
Ileines Bild), nochmals ca. 20 Min.
kiihl stellen.

Papiertiitchen formen: auf 3 Backpapicre
je 4 Kreise von ca. 1 5em 0 seichnen, aus-
sehneiden, falten. Papierecken so libereinander
schieben. dass eine Tiite von ca. 5 em 0
enisteht, mit einer Biiroklommer fiviercn.
Tiitchen mit der Parmesan-i fousse fiilten,

in einem hohen Glas ca. 20 Min. feiihl stellen.



