Safran- Joghurt Mousse

Zutaten
Fur 4 Personen

Mousse

1 Orange

Y TL Safran

50 g Zucker

2 Eigelb

4 Blatter Gelatine

2 Becher Naturjoghurt (180 g)
2 dl Rahm

2 Eiweisse

1 El Zucker

Zubereitung

Die Orangenschale fein abreiben und den Saft auspressen. Die Schale und den Saft mit dem
Zucker aufkochen und sirupartig einkochen, dann leicht abkiihlen lassen.

Den noch warmen Sirup mit dem Eigelb zu einer hellen, dicklichen Creme aufschlagen, dies
dauert einige Minuten.

Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen, bis sie zusammengefallen ist.

Das Joghurt mit der Ei creme verriihren. Die Gelatine tropfnass in einem Pfannchen bei
kleinster Hitze auflosen. Einige Loffel Joghurtcreme dazu riihren, dann diese Mischung unter
die restliche Creme schlagen. Kihl stellen, bis die Joghurtcreme dem Rand entlang zu
gelieren beginnt.

Den Rahm steif schlagen. Das Eiweiss schaumig schlagen, dann den Zucker einrieseln lassen
und weiterschlagen, bis die Eiweissmasse steif ist. Zuerst den Rahm dann das Eiweiss unter
die Joghurtcreme ziehen. In einer Form oder Portionenférmchen flillen und mindestens 4
Stunden kihl stellen.

Bemerkung: Die Dosierung der Safranfdden kénnen je nach Vorliebe mehr oder weniger
Dosiert werden
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