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Waldbeerenmosse mit Amigne EiscémeWaldbeerenmosse mit Amigne EiscémeWaldbeerenmosse mit Amigne EiscémeWaldbeerenmosse mit Amigne Eiscéme 

 

Für 10 PersonenFür 10 PersonenFür 10 PersonenFür 10 Personen————Zutaten Zutaten Zutaten Zutaten     

Eiweiss          75gr 

Staubzucker          200gr 

Waldbeerenmark ungezuckert       300gr 

Zitronensaft          15gr 

Vollrahm          3dl 

Gewürze          nach Geschmack 

 

Vanille-Eis          500gr 

Amigne Wein         5dl 

ZubereitungZubereitungZubereitungZubereitung    

VorbereitungVorbereitungVorbereitungVorbereitung    

Rahm steif schlagen 

ZubereitungZubereitungZubereitungZubereitung    

Eiweiss und Staubzucker im Wasserbad unter ständigem Rühren erwärmen, bis sich 

der Zucker gelöst hat. Schaumig rühren bis die Masse fest und kalt ist! Waldbeer-

nenmark und Zitronensaft beimischen, danach Schlagrahm vorsichtig unterziehen. 

 

Das Vanilleeis etwas auftauen, dann im Rührbecher langsam mit dem Amigne Wein 

vermischen und sofort mit dem Mousse servieren!! 

Dazu pass natürlich ein 1/2 Glas Amigne de Vétroz AOC 


