Orangen Aprikosen Mousse

@ Zutaten:
2 unbehandelte Orangen
3 Dosen Aprikosen

(i. e. Saft a 400 g abgetropft)

1 Packchen Vanillezucker
2 Essloffel Gelatine-Pulver
100 Gramm Naturjoghurt
2 Eiweiss

evtit etwas Zucker nachsifen

@ Zubereitung:

1.
2.
3.
4,

mit einem feinen Julienneschneider die Schale der Orangen abschélen (es geht auch eine grobe Reibe)
alle Orangen halbieren und auspressen

3 Essloffel Saft zurlickhalten

die Aprikosen mit dem Orangensaft und der Hélfte der Orangenschale im Mixer oder in der
Kiichenmaschine fein pirieren

in eine grosse Schiissel geben und zur Seite stellen

den zuriickbehaltenen Orangensatft in einem kleinen Topf erhitzen, aber nicht kochen

die Gelatine tiber den warmen Saft streuen und auflésen lassen, bis die Fllissigkeit klar wird

die Gelatinemischung mit dem Joghurt zum Aprikosenplree geben und gut durchriihren
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30 Minuten in den Kuhlschrank stellen
10. die Eiweisse steif schlagen, vorsichtig unter das fast erstarrte Piiree heben

11. die Fruchtmousse in Dessertglaser flillen und kaltstellen, bis sie vollstéandig erstarrt ist.

Variation: Verwenden Sie Erdbeeren, Birnen oder Pfirsiche statt der Aprikosen. Serviervorschlag: Dekorieren
Sie das Mousse mit Orangenjulienne und servieren Sie dazu Biskuits oder Waffeln. Diese kdstliche leichte

Mousse ist ein idealer Abschluss jedes Mends.



