Mousse od bundeve

NACIN PRIPREME
% Srednje sloZena priprema

VRIJEME PRIPREME

@ > 60 min

BROJ PORCIJA
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Sastojci

300 g pirea od bundeve
2 dl vrhnja za $lag

3 listi¢a Zelatine (5 g)
25 g Seéera

1 vanilin Secer

cimet

sok 2 mandarine

menta

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

o

Bundevu narezite na manje komade, ogulite i pecite 1 h na 220°C.

Usitnite Stapnim mikserom u gladak pire.
Listiée Zelatine namodite u hladnoj vodi 5 minuta te izradite ¢vrst Slag.

U pire od bundeve umijeSajte cimet, sok mandarine, Secer i vanilin Seéer pa dodajte listi¢e
zelatine koje ste rastopili na jako laganoj vatri.

Dobro promijesajte pa poc¢nite dodavati dio $laga.

Smjesu potom umijeSajte u preostali Slag. MijeSajte lagano i paZzljivo, da sacuvate pjenastu
teksturu i unesete u mousse $to viSe zraka. Prebacite smjesu u vreéicu za ukrasavanje pa
podijelite u 4 ¢asice te ostavite u hladnjaku, da se stisne.

Teglice mozete ukrasiti izrezanim komadima papira tako da desert podsjeéa na izrezbarene
bundeve.

Ukrasite listicem mente.
Dobar tek!
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