PlAneute Rezepte

Frischkase-Krautermousse

Ich reiche diese Mousse zusammen mit Lachs und Ackersalat als Vorspeise. Die
Frischkase-Krautermousse kann auch einmal nur mit frisch gebackenem Ciabiatta-
Brot serviert werden. Oder Sie reichen in der Spargelsaison noch 3 Stangen Spargel
dazu. Essen Vegetarier mit, lasst man einfach den Lachs weg. Lachs enthélt alle
essentiellen Aminosauren und noch zwei weitere, Arginin und Histidin. Histidin wird
bei Kindern fir das Wachstum bendgtigt. Erwachsene mit rheumatoider Arthritis
haben einen erhéhten Bedarf. Fisch ist eiweil3reich, 100 g Lachs enthélt 19,9 g
Eiweil3.

Zutaten fir 4 - 6 Personen:
¥ 250 g Mascarpone

* 150 g Gorgonzola

¥ Y% Bund Petersilie

¥ Y% Bund Basilikum

¥ Cayennepfeffer, Muskat
¥ 125 g sufRe Sahne

Zubereitung:

* Mascarpone mit Gorgonzola verrihren

¥ Krauter hacken und unterriihren

¥ Mit Cayennepfeffer und Muskat wirzen
¥ Sahne steif schlagen und unterheben

* Die Mousse circa 2 Stunden kuhl stellen

¥ Mit einem Essloffel eiférmig abstechen
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