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- Vanille-Quark-Mousse mit
i Heidelbeergritze
y Menuart: Dessert
e Anlass: Festlich kochen
'*’Q% Zubereitungsart: Kochen
/M, Schwierigkeitsgrad: gelingt leicht
Von Dr Oetker Zeitaufwand: bis 40 Min.

Tags: Desserts, Pudding & Cremespeisen

"Mit Pistazien-Krokant" Zutaten fur 4 Portion(en)

Vanille-Quark-Mousse:

200 ml kalte Milch

200 g kalte Schlagsahne

1 Packung Dr. Oetker Mousse a la Vanille

250 g Speisequark (Magerstufe)

1 Packchen Dr. Oetker Finesse Naturliches Orangenschalen-
Aroma

Heidelbeer-Gritze:

300 g Heidelbeeren

10 g Dr. Oetker Gustin Feine Speisestarke (1 gehaufter TL)
2 Packchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker

200 ml Orangensaft

Pistazien-Krokant:
60 g Zucker
60 g Pistazienkerne

Zubereitung

Vanille-Quark-Mousse:

Wie hat's geschmeckt? Milch und 100 g Sahne in einen mit heiBem Wasser
ausgespulten hohen Ruhrbecher geben. Cremepulver
Bewerten Sie das Rezept hinzufiigen und mit einem Handriihrgerat (Rihrbesen) auf
anschliefend auf niedrigster Stufe kurz verrithren. Dann alles 3 Minuten auf
hdchster Stufe aufschlagen. Quark, restliche kalte Sahne und
und/oder schreiben Finesse unterriihren. Mousse in Dessertglaser oder fir
Sie einen Kommentar! Nocken in eine flache Schale filllen und etwa 3 Stunden in den

Kuhlschrank stellen.

Nocken mit Hilfe eines Eisportionierers oder eines Esslotffels
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formen und auf Dessertteller geben.
Heidelbeer-Gritze:

Heidelbeeren verlesen und waschen. Gustin mit Vanillin-Zucker
mischen und mit etwas von dem Orangensaft glatt rihren.
Ubrigen Saft aufkochen, von der Kochstelle nehmen und
angerihrtes Gustin mit einem Schneebesen einrihren.
Orangencreme unter Riuhren nochmals kurz aufkochen.

Beeren zugeben, erneut kurz aufkochen, dann erkalten

lassen.

Gritze vor dem Servieren nochmals durchrithren und mit der
Mousse anrichten.

Pistazien-Krokant:

Zucker in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze unter Rihren
(mit einem Holz- oder Metalll6ffel) auflésen. So lange rihren,
bis der Zucker eine hellbraune Farbe bekommt. Pistazien mit
einem Lo6ffel unterriihren, kurz miterhitzen, auf ein Stick
Backpapier geben und erkalten lassen.

Vor dem Servieren Krokant grob zerhacken und tber die
Mousse verteilen.

TIPP:
Es kénnen auch tiefgekihlte Heidelbeeren fir die Gritze

verwendet werden: Frichte dann gefroren wiegen, zur heil3en
Orangencreme geben und kurz aufkochen lassen.
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