RANDENMOUSSE MIT LARDO COLONNATA AN
APFELVINAIGRETTE

QimiQ VORTEILE

e 100% natdrlich, ohne
Konservierungsstoffe, Zusatzstoffe
und Emulgatoren

e Alkohol- und saurestabil

e Cremiger Genuss bei weniger Fett

e Langere Présentationszeit

© &

leicht

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DAS RANDENMOUSSE

1 Randen, gegart, gewdrfelt
1 EL Zitronensaft
4 TL Meerrettich, fein gerieben
0.5 TL Salz
250 g QimiQ Rahm-Basis, ungekiihlt
100 ml Vollrahm, geschlagen

FUR DIE APFELVINAIGRETTE

2 EL Apfelessig
40 ml Olivendl
1 TL Zucker
2 TL Meerrettich, fein gerieben
1 Apfel
Salz und Pfeffer, nach Bedarf

FUR DIE GARNITUR

Lardo Colonnata
Randenchips

ZUBEREITUNG

1. FUr das Mousse: Randen purieren, Zitronensaft und Kren dazumischen und
abschmecken.

2. QimiQ glatt rihren. Randenplree und geschlagenen Rahm
unterheben.

3. Masse in Formchen fillen und zugedeckt ca. 3 Stunden gut durchkihlen
lassen.

4. FUr die Vinaigrette: Alle Zutaten zusammen gut vermischen und
abschmecken.

5. Mousse aus den Formchen stiirzen und mit Vinaigrette, Lardo Colonnata und Riibenchips
servieren.
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