ZAblemousse

400 g. usgdet @blemos
evt. sukker (flormelis)
saft af en V2 citron

korn fra Y2 vanillestang
4 blade husblas

2 dl. piskeflede

Blend ablemosen.

Smag til med sukker, citron og vanille.

Smelt den udblgdte husblas i1 dl. af mosen.
Roar resten af mosen i.

Lad mosen kele af til stuetemperatur (15-20°).
Pisk fladen til forholdsvis stift skum.

Vend forsigtigt mosen i flodeskummet.

Gtil i keleskab, til moussen er stivnet.

Pisk eventuelt kort igennem inden brug.
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