T@%Elbmstmousse med stribe af hindboergele

Da desserten skal [aves i et par omgange, [aver jeg fm'st en haly _portion mousse og ndr det o9
ge[een er stivner, laver jeg en halv joortion til.

Q-[y[cﬁzﬁfomstmousse cyosﬁriften erfm Femina.

Til 6 personer

Hyldeblomstmousse
4 blade husblas

4 dI flode

2 wggeblommer

> di hyldeblomstsaft
2 wggeﬁw’dér

www.egeriiskager.dk



ﬂ-[yﬁéﬁtbmstmousse

Lag 2 blad husblas i koldt vand en halv time.

Pisk 2 dl ﬂbcfe til let skum og ror 1 wggeﬁ&amme .

Varm 1 dl ﬁy[c{eﬁfomstsafr ien gryc{e. Det skal ikke Iéoge, bare veere sd varmt at husblassen kan
smeltes.

Vrid husblas fm’ for vand og ror det i ﬁy[cfeﬁ[omstscﬁen.

Heeld scgcren i fﬁacfeﬁfancﬁ’ngen ien tyncf strdle mens der rores.

Pisk 1 oeggeﬁw’ofe stiv og vend den i fﬁacﬁzﬁfam{ingen.

T ag seks g[as 0g st pd skrd - Jeg har Erugt en fast muﬁcinsform.
Kom moussen i en sprojtepose, Eﬁjo et meget [ille hul o9 fy[cf det i gfassene sd de er fy[c{t ca 1/3 op.
Seet pd kol - evt til c{agen eﬁer.

G-ﬁ’nd'ﬁcerge[é

1,2 blade husblas
25049 hindbeer
1,5 dlvand

559 sukker

Cl-[ind'ﬁcerge[é

Layg husblas i koldt vand en halv time.

Kog hindbeer, vand o9 sukker i en gryc[e g lad det éoge ca 10 min.

Si baerene fm, sd der kun er klar saﬁ tifﬁage og ror husblas 1.

Ndr scgcren er kolet til 28-30 gmcfer, heeldes den forsigtigt i g[assene oven }9& moussen, sd der er en
tync[ stribe. Scet pd kol en times tid.




Lavnuen yortion mousse til o9 f_t/(c[ i g(assene sd de er neesten ﬁﬁﬁ‘ op.
Scet }Jd kol tre-fire timer eller til neeste c{ag.

Her har J’eg pyntet med hvide cﬁoéo(acfesyc‘inen men karamelliserede hasselnodder eller fn’slée
hindbeer ville ogsc‘i vaere rigtig gocft.
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