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Apelsinmousse

Kock: I min syrras kék Tid: 45 min Portioner: 8

Den har moussen ar sé& s& god och dessutom enkel att géra. Kramig, len med perfekt
apelsinsmak.

INGREDIENSER

5 apelsiner

0,75 dl apelsinsaft

1 msk apelsinzest (det yttersta av skalet, finrivet)
1,5 dl strosocker

1 tsk majsstarkelse

250 g mascarpone farskost

2,5 dl vispgradde

1 tsk vaniljsocker

GOR SA HAR

° Skéar 4 av apelsinerna pé langden och grép ur kattet med hijdlp av en sked.

Lossa lite med en kniv om det sitter fast i dndarna.



Anvand en del av kéttet till att pressa ur saft genom en sil tills du har 0,75 dl.
Eller pressa allt och spara resten.

Hall ner saften i en kastrull tillsammans med strésockret. L&t det koka upp och
tillsatt sedan majsstarkelse under vispning. Nar det tjocknat lite ta av frén
plattan och tillsatt apelsinzesten som du rivit frdn den femte apelsinen. Spara
ev lite till dekoration. Lat apelsinsasen svalna helt.

Vispa gradde, Mascarpone och vaniljsocker fluffigt s& det gér att géra stadiga
toppar med vispen.

Vand ner apelsinsésen i graddblandningen och fyll sedan apelsinskalen med
moussen.

Lat stelna i kylskap étminstone 3 timmar. Moussen héller flera dagar sé& denna
gér fint aft forbereda.



