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Dléndle Hobby Chefs

Frischkasemousse mit Fruhlingskrautern auf
Radieschensalat an Senfdressing

Zubereitungszeit:

ca. 30 Minuten + Kihlen Gber Nacht

Zutaten fir 4 Personen

Frischkasemousse

200 g Frischkdase

100 g Mascarpone

2 EL weiBer Portwein

etwas Zitronensaft

3 Blatt Gelatine

wenig Salz

schwarzer Pfeffer aus der MUhle
1 EL gehackte Frohlingskréuter
(Kerbel, Petersilie, Schnittlauch...)
200 ml Schlagrahm

Radieschensalat

2 Bund Radieschen
2 FrOhlingszwiebel

Y2 Bund Schniftlauch

Senfdressing

1 EL grober Dijonsenf

3 EL weiBer Balsamicoessig

Salz und Pfeffer

2 TL Honig

etwas Zucker

3 EL Olivendl

3 EL Traubenkerndl

Sowie Fruhlingskréuter als Garnitur

Zubereitung:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Frischkdse mit Mascarpone glatt r0hren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

WeiBen Portwein mit etwas Zitronensaft
erwdrmen, Gelatine ausdricken und darin
auflésen, etwas von der K&secreme in der
aufgeldsten Gelatine glatt rGhren und
anschlieBend zUgig unter die Masse ruhren.
Schlagrahm steif schlagen und mit den Krdutern
vorsichtig unterheben.

Mousse in eine mit Klarsichtfolie ausgekleidete
Form fUllen, glatt streichen, mit Folie bedecken
und einige Stunden — am besten Uber Nacht -
durchkUhlen.

Radieschen waschen und in feine Scheiben
schneiden oder hobeln. Schnittlauch und
FrGhlingszwiebel in feine Réllchen schneiden.
FUr das Senfdressing Dijonsenf mit Essig, Salz und
Pfeffer verrGhren, Honig und etwas Zucker
dazugeben.

Langsam die beiden Olsorten unter stéindigem
RUhren einflieBen lassen bis eine sdmige Sauce
entsteht.

Kurz vor dem Servieren die Radieschen,
FrGhlingszwiebel und Schnittlauch in der Sauce
marinieren und dekorativ auf Tellern anrichten.
Mousse aus der Form stUrzen, in Scheiben
schneiden und zum Radieschensalat anrichten.

Mit den Krdutern garnieren und servieren.

Weinempfehlung:

GrUner Veltliner - Figl

Kochabend:
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