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AHUDUDULU MOUSSE

https://www.droetker.com.tr

Mousse karigimi igin:

3 su bardagi dondurulmus ahududu

1 su bardagi su

3 yemek kagsigi toz seker

1 poset Dr. Oetker Jelatin

1 su bardagi buzdolabinda sogutulmus krema

1 - 2 gay kasigi Dr. Oetker Sivi Aroma Verici - Limon
Taban igin:

1,5 paket sade petit beurre biskivi

1 cay bardagi sit

50 g eritilmig tereyag!

Uzeri icin:

1 poset Dr. Oetker Hazir B6gurtlenli Sos
dondurulmus ahududu

1 yemek kasigi yaprak badem

Kalip:

Dr. Oetker Bicolor Serisi Dikddrtgen Kelepgeli Kalip (30x12 cm)

Ahududu, su ve toz sekeri bir tencereye alin. Orta ateste arada karistirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca ocagi
kisin ve 1-2 dakika daha kaynatin. Ocaktan alin ve siizgegten gegirin, kasik yardimi ile bastirarak suyunu iyice
sliziin. Sicak ahududu suyunun igerisine jelatini ekleyin, el ¢irpicisi ile eriyinceye kadar iyice karistirin ve

sogumaya birakin.

Biskdivileri mutfak robotunda 6gitiin ve derin bir kaba alin. Uzerine siit ve eritilmig tereyagini ekleyip karigtirin.
Kalibi tereyagi ile yaglayin ve hazirladiginiz karisimi kasigin tersi ile bastirarak tabanina yayin.

Kremayi ¢irpma kabina alin ve mikserin ylksek devrinde 3 dakika ¢irpin. Limon aromasini ekleyin ve kisa bir
slire daha ¢irpin. Soguyan jelatinli ahududulu karisimi azar azar kremaya ilave ederek spatula yardimi ile
kopuksu yapiyr séndlirmeden alttan Uste dogru karigtirin. Kaliba alin ve buzdolabinda en az 4 saat bekletin.
Kalibin kelepgesini ¢dzup tathy servis tabagina alin. Uzerine bégurtlenli sosu ddkip ahududulari siralayin,

badem serpin ve dilimleyerek servis yapin.
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