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Mousse vom weilen Spargel
ot iche

Zubereitung °

Spargel schélen in ca. 1 cm lange Stiicke schneiden und in kochendem
Salzwasser, dem eine Prise Zucker und 1 KL Butter zugesetzt sind, ca. 10
Min. kochen. Spargel aus dem Kochwasser heben, gut abtropfen lassen
und mit dem Piirierstab piirieren. Gelatineblatter in kaltem Wasser 5
Min. einweichen, ausdriicken und in einem Topf auf kleiner Flamme
unter standigem Rihren auflésen, nicht kochen lassen. Auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen. 200 ml vom Spargelwasser
abkiihlen lassen und mit Sauce Hollandaise verriihren. Spargelmus
untermengen und mit Salz und weilRem Pfeffer abschmecken. Die
Gelatine vorsichtig in die Spargel-Hollandaise einriihren. Schlagobers
schlagen und vorsichtig unter die Masse heben. Mousse in kleine
Férmchen einfiillen und Giber Nacht im Kiihlschrank fest werden lassen.
Mit feinen Gemiisestreifen garniert servieren.

Tipp: Sie kdnnen das Mousse aus den Férmchen stiirzen oder auch in
den Férmchen servieren. Wer keine Férmchen zur Hand hat, kann das
Mousse auch in einer Schiissel fest werden lassen und dann zum
Servieren Nockerln ausstechen.

Zutaten

500 g weiler Spargel
Salz

Zucker

1 TL Butter

1 Pkg. Maggi Sauce
Hollandaise Légére

10 Bl&tter Gelatine

1/4 | Schlagobers
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