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Hallonmousse med rostad

mandel

Kock: Lotta Ostrém Tid: 30 min Portioner: 4

Det @r alltid gott med efterratt. Har en len hallonmousse med rostad mandel med smak

av lénnsirap.

INGREDIENSER

3 stycken gelatinblad

250 gram hallon

1 deciliter strésocker

0.5 tesked vaniljpulver

2.5 deciliter vispgradde

50 gram hackad mandel

1 matsked l6nnsirap

1 tesked vaniljsocker
farsk mynta, blad



GOR SA HAR

Lagg gelatinbladen i blét i en skal med kallt vatten.

Koka upp hallonen och sockret i en panna. Spara nagra fina hallon Hill
dekoration.

Mixa hallonen och sockret, krama ur gelatinbladen och rér ner i
hallonblandningen. Stall &t sidan och &t svalna till rumstemperatur.

Vispa gradden, inte allt for h&rt men den ska inte vara rinnig. Tillsatt
vaniljpulvret och rér om. Vand ner gradden i hallonblandningen.

Du kan servera moussen i portionsskélar eller lagga upp pé fat. Vilket du an
valjer ska moussen std i kylen ca en timme innan servering.

Valjer du att servera moussen hel, stéller du in skalen i kylen och lagger upp
pa fat precis innan servering eller sa staller du de fyllda portionsskélarna i
kylen.

Under tiden moussen star i kylen rostar du den hackade mandeln i en torr
stekpanna. Nar mandeln fatt fin farg drar du av pannan frén plattan och ror i
l6nnsirapen.

Garnera moussen med den rostade mandeln, nagra farska hallon och négra
myntablad samt sikta dver vaniljsockret.



