Desserten tillagades av Jonas, Torbjorn, Gustav och Mats S
Citronmousse med kumquats

En liten frasch dessert som passar att gora direkt i glas

Ingredienser 4 portioner

1 gelatinblad Kumquats

2 aggvitor 4 st Kumquats

2 aggulor 2 msk pressad citronsaft
3/4 dI strésocker 1/2 dl pressad apelsinsaft

1 1/2 dl mellangradde 2 msk strosocker

Rivet skal av 1 citron 1 tsk maizena majsstarkelse

2 msk pressad cirtronsaft

Gor sa har

Eftersom det ar tre olika skalar med innehall som skall vispas ar det fiffigast att bérja med
aggvitan, darefter aggulorna och sist gradden. D& behéver man namligen inte diska
visparna emellan.

Lagg gelatinbladet i blot i kallt vatten.

Vispa aggvitorna till ett styvt skum.

Vispa aggulor och socker till en slat fluffig massa.

Vispa gradden.

Blanda ner citronskalet i aggulevispet. Lyft upp gelatinbladet ur vattnet och 16s upp det i
citronsaften i en kastrull pa lag varme. Det behdver bara bli sa varmt att det precis smalter.
Ror forsiktigt ner det i agguleblandningen och vand darefter ner vispad gradde och sist
aggviteskummet. Blanda val sa moussen blir slat.

Fordela citronmoussen i portionsglas och stall dem att stelna i kylen ca 1 tim.

Kumaquats:

Skar kumquats i tunna skivor. Lagg dem i en kastrull tillsammans med pressad citron,
pressad apelsin och socker. Koka upp och lat sjuda ca 5 min. Vispa ner Maizena utrort i
lite kallt vatten och koka upp sa att sasen tjocknar. Lat det kallna.

Servera citronmoussen kall med lite kumquats ovanpa.
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Blommigt, soétt, fruktigt, parlande vin med inslag av paron, flader, honung, vit
persika, litchi och lime. Serveras vid 6-8°C till frukt- eller bardesserter.
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