Siifde Beerensuppe

MIT KRAUTER-BUTTERMILCH-MOUSSE

Fiir 4 Personen. Zubereitung: 45 Min.
Kiihizeit: 180 Min.

Fiir die Mousse 3 Blatt Gelatine « 4 Stangel
Zitronenmelisse « 4 Stangel Basilikum

» 4 Stangel Minze « 4 Zweige Zitronenverbene
250 m| Buttermilch « 100 g Puderzucker

« 1Zitrone « 156-mSahne (mind. 30 % Fett))(

Fiir die Beerensuppe 600 g gemischte
Beeren « 75 g Puderzucker « 200 ml Sekt
« einige Krauter zum Garnieren

@ Fiir die Mousse die Gelatine 5 Mi-
nuten in kaltem Wasser einweichen.
Die Zitronenmelisse, das Basilikum,
die Minze und die Zitronenverbene
waschen, trocken schiitteln und die
Blattchen von den Stielen zupfen. Die
Krauter mit der Buttermilch und dem
Puderzucker mischen und piirieren.

© Die Zitrone halbieren und den
Saft auspressen. Den Zitronensaft
erwirmen, die eingeweichte Gelatine
ausdriicken und darin aufldsen.

Die Gelatine-Saft-Mischung unter
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die Krduter-Buttermilch rithren und
im Kithlschrank abkiihlen lassen.

@ Die Sahne steif schlagen. Sobald
die Krduter-Buttermilch zu gelieren
beginnt, die steif geschlagene Sahne
unterheben. Die Creme in eine
Schiissel geben, mit Frischhaltefolie
abdecken und im Kiihlschrank in
etwa 3 Stunden fest werden lassen.

@ Inzwischen die Beeren waschen,
abtropfen lassen, verlesen und gege-
benenfalls klein schneiden. Die Hilfte
der Beeren mit dem Puderzucker und
dem Sekt fein piirieren. Das Beeren-
Sekt-Piiree durch ein Sieb streichen.

© Die restlichen Beeren auf tiefe
Teller verteilen und die Beerensuppe
dariibergeben. Mit einem in heifles
Wasser getauchten Essloffel Nocken
aus der Krduter-Buttermilch-Mousse
ausstechen und auf die Beerensuppe
setzen. Mit Krdutern garniert servieren.



