Tuaromousse eperontettel

Hozzavalok:

4 személyre
* 250 g tehénturo;
* 1,5 dl tejszin;
* 20 g zselatin;
* 1/2 citrom reszelt héja;
* 1/2 tasak vanilias cukor;
* 1 evékanal cukor;
* 125 g friss eper;
* 1 evokanal eperlekvar.

A turot villaval attorjuk, majd hozzakeverjuk a cukrot, a vanilias cukrot és a
citromheéjat (ha nem lenne elég édes, meég cukrozhatjuk). A kemeényre vert
tejszinhabot belekeverjlik az izesitett turdba. A zselatint 2 dl vizben felfézzuk, kicsit
hagyjuk kihulni és szintén a turdhoz keverjuk. A masszat pudingformakba toltjuk, és
a hdtdbe rakjuk megdermedni. Az epret megmossuk, apréra vagjuk, a lekvarba
keverjuk, és ha kell, egy kevés vizzel higitjuk.

Ezzel a martassal locsoljuk meg a formabdl kiboritott turomousse-t. (A batrabbak a
lekvaros martast zselatinnal bekdtve rétegeket alkothatnak a mousse-ban, de akkor
tovabb tart a kifagyasztas, hiszen minden réetegnél meg kell varni, mig az el6z6 réteg
megdermed.)

Elokészitési ido: 5 perc
Elkészitési idé: 40 perc



