Heidelbeere-Sauerrahm-Mousse

Fiir zwei Personen
70 g tiefgekiihlte Heidelbeeren 120 g frische Heidelbeeren 1 Zitrone
45 g Puderzucker 250 ml saure Sahne 125 ml Sahne

Die tiefgekiihlten Heidelbeeren mit fiinf Gramm Puderzucker in ein Geféfl geben und piirieren.
Die frischen Heidelbeeren waschen, trocken tupfen und unter die piirierten Beeren mischen. Die
Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Die Sahne schlagen. Die saure Sahne mit dem
restlichen Puderzucker und dem Zitronensaft verrithren. Die geschlagene Sahne unter die Masse
heben. Die Heidelbeeren und das Sauerrahmmousse abwechselnd in das Glas fiillen. Mit dem
Mousse abschlieflen und servieren.
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