Buttermilchmousse an salat mit Hollundervinaigrette und Mandeln

Zutaten (fiir 4 Personen)

3 Blatt Gelatine

100 g Joghurt

250 g Buttermilch

Salz, Pfeffer, Zucker

1 TL gehackter Estragon

200 ml Sahne

2 EL WeilRweinessig

2 EL Hollunderblitensirup

6 EL Rapsol

50 g Pumpernickelbrot

50 g geschalte ganze Mandeln

400 g verschiedene Salate ( z.B.: junger Spinat,
Radiccio, Eichblatt oder Friseesalat )
8 Radieschen

2 dicke Karotten

60 g frische Erbsen

1 Hand voll essbare Bliiten

® Zubereitungszeit . Kcal KJ Eiweiss Fett Kohlenhydrate
50 Min E
Zubereitung

1. Buttermilchmousse: Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 2 EL Buttermilch mit der
ausgedriickten Gelatine erwarmen, bis sie sich aufgelost hat. Restliche Buttermilch langsam
unterriihren und in eine Schissel fillen. Joghurt und Estragon unterheben. Wenn die Masse
fest zu werden beginnt, Sahne halbsteif schlagen und unterheben. Mit etwas Salz und Zucker
wirzen. In Glaser fillen und kalt stellen.

2. Vinaigrette: Weillweinessig , Hollunderblitensirup und Rapsol verschlagen. Mit Salz und
etwas Pfeffer wiirzen.

3. Den Pumpernickel grob mahlen, die Mandeln goldbraun rosten.
4. Salat: Salate und Radieschen waschen, trocken schleudern. Karotten schalen und mit Spiral-
schéler zu Karottenspaghetti verarbeiten. Erbsen kurz in kochendem Salzwasser blanchieren.

Buttermilchmousse mit Salat, Gemise, Pumpernickel, Mandeln und Bliten dekorativ
anrichten. Mit Vinaigrette betraufeln.
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