A Luftiges Zitronenmousse

Zutaten fu tL-8 Personen

Z Eier

1004 Zucker

Schale von /= Zitrone

Snft von Z Zitronen

40-50ml Weisswein

1 PAckls A'gmﬂ'gm ( Pflnnzliciw Gelatine)
4 EL Wasser

Z50ml Vollrahm

Zuhreitung

*  Dieganzen Eier mit dem Zucker 7 Minuten mit dem Handmixer schavimig-cremiq
riihren (Masse sehr hell)

»  Zitronenschale abreiben, zusammen mit dem Zitrmmmft und dem Weisswein der
Masse hinzufiigen und kurz verriihren

= Agar-Ayarmit Schneebesen in die Creme einriihren -> in den Kiihlschrank
stellen bis es }eginnt, steif zu werden

" densteif qeschlagenen Vollrahm unterheben

»  diber Nacht kalt stellen

-> Mousse mit zwei Lffel auf Teller portionieren oder in dekorative Gliser
M?fiillan und mit Zitronenmelisse und Kleinen/feinen Zitronenschalenzesten

deRorieren



