Spargelmousse

vom Osterreicher Paul

\.7
250 g geschalten weil3en Spargel Waldrestauramt

1 Prise Salz Fischzucht

3 Prisen Zucker

1 EL Olivenol

2 EL Schmand

250 ml Sahne

Mark einer Vanilleschote

2 EL Zucker

1 Messerspitze Kardamompulver
1 Messerspitze Ingwerpulver

4 Blatt Gelatine

Spargel in Stiicke zerteilen.

In wenig Wasser mit Salz, Zucker und Olivendl weich
kochen, abschitten, auskthlen lassen und dann
zusammen mit dem Schmand fein purieren.

Gelatine in kaltes Wasser einweichen, ausdriicken und
am Herdrand auflosen.

Sahne mit Vanillemark, Kardamom- und Ingwerpulver
und Zucker steif schlagen.

Das Spargelptree dann am Schluss kurz unterschlagen.
Die aufgeloste Gelatine einriihren und die fertige Masse
In vorberitete, kalt ausgespulte Glaser geben und sofort
bei circa vier Grad im Kihlschrank kalt stellen.

Auf einem Frlchtespiegel, feinem Obst- oder
Beerensalat kalt servieren, mit Minzblattern dekorieren



