VERPOORTEN-Fruhlingsmousse

Zutaten

Fruhlingsrezepte mit Eierlikér - VERPOORTEN-Fruhlingsmousse

20 Blatter frischer Basilikum
4 Eiswdrfel

50 g Zucker

2 Eier

Priese Salz

Msp. Vanille

1 TL Zitronensaft

3 Blatt Gelatine
30 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor

300 g Schlagsahne

Zubereitung

1.Basilikum mit den Eiswirfeln im Kiichenmixer pirieren. Im Anschluss durch ein feines Sieb in eine Schiissel abseien.
2.Die Eier mit dem Zucker und den Gewilrzen warm aufschlagen, den Basilikumsud zusetzen und in der Maschine kalt
ausschlagen.

3.Die zuvor im kalten Wasser eingeweichte Gelatine ausdriicken und mit dem VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikér erwérmen,
bis die Gelatine aufgeldst ist.

4.Die aufgeltste Gelatine mit dem Basilikumeischnee vermischen.

5.Dann noch die geschlagene Sahne unterheben.

6.Zlgig die Mousse mit Hilfe eines Dressierbeutels in die gewinschten Formen einfullen und kaltstellen.

7.Nach dem Erstarren im heiBen Wasser die Mousse aus der Form I6sen.

8.Féadeln Sie ein paar Fruchtwdirfel Ihrer Wahl auf einen Holzspiefl3 auf und marinieren diesen mit Passionsfruchtmark.
(Passionsfriichte quer aufschneiden, die Fruchtkerne mit einem Loffel auslosen und mit dem Schneebesen kraftig
durchruhren. Das Ganze absieben und als Marinade benutzen.)

9.Zuletzt noch den Fruchtspie mit Puderzucker abstreuen und evtl. ein Basilikumblattchen anlegen.

Tipp: Ein einfaches aber wirksames Dekor ist ein ausfrittiertes Basilikumblatt. Dazu das Basilikumblatt in 180°C hei3em Fett
kurz ausfrittieren.

Link zum Rezept: VERPOORTEN-Friihlingsmousse
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