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CITRONMOUSSE MED LEMONCURD, PASSIONSFRUKT OCH

Ingredienser GoOr s har

. 1. Riv skal och saft fran 2 citroner
[ Citronmousse

2 tsk gelatinpulver 2. Citronmousse: Bl6tlagg gelatinbladen (4 st) i en skal med vatten eller

blanda gelatinpulvret med 2 msk vatten och lat svalla 5 min.

4 st agg

1,5 dI strosocker 3. Separera aggulor och aggvitor och lagg i varsin skal.

1/, krm flingsalt 4. Vispa samman aggulor med hélften av sockret vitt och posigt. Tillsatt salt
1,5 dl lemoncurd och lemoncurd och vispa samman snabbt till en slat konsistens.

2 st citron

5. Vispa aggvitorna med resten av sockret till en marang.

2,5 dl vispgradde . .. . .
6. Ta upp gelatinbladen ur vattnet och Iagg dem i en kastrull tillsammans med

[ Topping 1 msk vatten. Eller blanda det svéllda gelatinpulvret med 1 msk vatten i
100 g havreflarn kastrullen. Lat smalta pa svag varme. Tillsatt citronskal och citronsaft och
vand sedan ner forsiktigt i agg-och lemoncurdsmeten. Blanda val och Iat

4 st passionsfrukt
svalna.

7. Vispa gradden och vand forsiktigt ner i den svala citronkramen. Avsluta
med att vanda ner marangen till en fluffig mousse.

8. Fordela moussen i portionsglas och Iat sta i kylen i minst 4 tim men garna
over natten.

9. Topping: Toppa moussen med passionsfrukt och krossade havreflarn.



