Lingonmousse

8 personer

2 gelantinblad

4 dl lingon (ca 250 g)
1 dl + 2 msk socker

1 dggvita

3 dl vispgraddde

Kardemummakaramell:
2 dl socker
1 dl vatten
1 krm fdrskpressad citronjuice
1 tsk stotta kardemummakdrnor
2 msk finhackade rostade pistagenotter

1. Ldgg gelantinbladen i kallt vatten 5 min.

2. Mixa lingon och 1 dl socker med stavmixer eller matberedare. Vdrm upp
blandningen i en kastrull. Ta kastrullen fran vdrmen och tillsdtt gelantinbladen
under omrarning. Lat svalna.

3. Vispa dggvita och 2 msk socker fill ett fast skum. Vispa grddden. Blanda ner
lingonblandningen i gréidden och vind sedan ner dggvitan forsiktigt. Fordela i
portionsglas och stdll i kylen ett par fimmar.

Kardemummakaramell:

4. Blanda socker, vatten och citronjuice i en liten kastrull. Koka utan att rora om
tills karamellen fatt gyllenbrun farg.

5 Ta frén virmen och tillsdtt de stotta kardemummakdrnorna. Hadll ut karamellen
pé& bakpl&tspapper och bre genast ut den sé tunt som mdjligt med en sked.
Stra over pistagehacket. Ldt svalna.

6. Kndck karamellen i bitar.

7. Servera moussen med kardemummakaramell och gdrna en mandelskorpa



