LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

ZITRONENMOUSSE
o |
3 é Rahm. Aus bester SUISSE
nr v / Schweizer Milch. FIVN GARANTIE Kurzer Transportweg - mehr Frische
ZUTATEN

Zubereitung: ca. 40 Minuten
Klihl stellen: (iber Nacht

Flir 4-6 Personen

75 g Zucker

35 g Butter

1/2 Zitrone, Saft
1 Ei

2 1/2 Gelatineblatter, in kaltem Wasser
eingeweicht

150 g Jogurt nature

75 g Puderzucker

1/2 Zitrone, abgeriebene Schale
1 1/2 Zitronen, Saft

4 dl Vollrahm, steif geschlagen

wenig Rohzucker und abgeriebene Zitronenschale
zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Zucker, Butter, Zitronensaft und Ei unter stéandigem Riihren bis kurz vors Kochen bringen, vom Herd nehmen. Gut
ausgedriickte Gelatine beifiigen, unter standigem Rihren auflésen. 10 Minuten ausktlihlen lassen.

2 Jogurt, Puderzucker, Zitronenschale und -saft darunterriihren. Kihl stellen, bis die Masse leicht ansulzt. Nochmals
gut rihren, Rahm sorgféltig darunterziehen.

3 Mousse in Schalchen oder Glaser fiillen. Uber Nacht kihl stellen.

4 Mit Rohzucker und Zitronenschale garnieren.
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