APERO VORSPEISE SNACK / FLAN MOUSSE / RANDENMOUSSE

RANDENMOUSSE

Rezept: Migros-Magazin. Weihnacht geniessen, 2013 - Foto: compactcook.com

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
mittel 20 Min. ganzjahrig international
KURZ VORGESTELLT

Die feine Herbstsiisse von Randen passt ausgezeichnet zu Meeresfriichten wie Crevetten.
Als Vorspeise 8ffnet das Mousse Auge und Gaumen. (+2 Std. kiihlen)

ZUTATEN (4 PERSONEN)

400 g Randen, gekochte TEL Olivendl

3Bl Gelatine 1Bd Dill

15¢g Ingwer 100 g Creme fraiche

150 g Frischkdse 2009 Crevetten

1dl Vollrahm Salz, Pfeffer aus der Mihle
ZUBEREITUNG

1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

2. Randen in Stiicke schneiden, Ingwer dazu reiben und piirieren. Frischkase dazugeben
und mit Schwingbesen kréftig verriihren.

3. Gelatine tropfnass in kleiner Pfanne bei kleiner Hitze schmelzen, wenig Randenpiiree
dazugeben, mischen und zum restlichen Pliree riihren.

4. Rahm steif schlagen, dem Piiree unterheben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in 2 dI
grosse Glaser einfiillen. 2 Std. kiihl stellen.

5. Mousse mit Crevetten, Creme fraiche und Dill garnieren und servieren.
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