LEMON MOUSSE

4 eierdooiers

15 g kristalsuiker

10 g citroenschil

300 g melk

8 g gelatine

150 g slagroom

15 g kristalsuiker



Stappen:

Meng in een schone kom 4 eierdooiers en 15 g kristalsuiker en klop het met een handmixer tot het dik is en lichtgeel kleurt.
Breng in een pan 10 g citroenschil en 300 g melk op middelhoog vuur aan de kook tot er licht belletjes ontstaan. Eén keer zeven; voeg het toe aan het eidooiermengsel terwijl je ze snel door elkaar klopt. Giet de vloeistof terug in de pan, verwarm en klop tot het licht ingedikt is. Doe het mengsel in een kom, voeg de zachte gelatine toe en meng tot alles goed gemengd is. Opzij zetten. Je kunt de gelatine zacht maken in ijswater.
Meng in een schone kom 150 g slagroom en 15 g kristalsuiker en klop dit met een handmixer tot het mengsel licht verdikt is. Voeg het citroenmengsel toe en meng goed.
Giet de vloeistof in de schaaltjes; laat ze minimaal 4 uur in de koelkast afkoelen. Garneer met schijfjes citroen en citroenschil en serveer.





2 maal maken!!!!
