BAKTOTAAL

écht alles om te bakken

Mousse met blauwe kaas recept

® + 1.5 uur 8 + 3 uur

Benodigdheden uit onze webshop:

250 milliliter slagroom;

4 gram gelatine;

Zout;

35 gram honing.
Overige benodigdheden:

¢ 150 gram blauwe kaas;
e Peper;

¢ 100 milliliter rode port;
e 6 glazen.

Recept

3 6 personen

Ben je op zoek naar een keer iets anders om te
serveren op bijvoorbeeld een verjaardag? Probeer dan
eens deze mousse met blauwe kaas! Het klinkt
misschien bijzonder, maar de combinatie is erg
smakelijk! Je kan dit gerecht opdienen als hapje, maar
het kan ook deel uitmaken van een kaasplankje.
Succes met het bereiden van deze heerlijke mousse!
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Doe 125 milliliter slagroom in een pan.

Breng de slagroom aan de kook.

Smelt vervolgens de in stukjes gesneden blauwe kaas in de kokende slagroom.
Week de gelatine in een beetje koud water en knijp het uit.

Laat dit al roerend oplossen in het kaasmengsel.

Laat het geheel afkoelen.

Klop de overige slagroom met wat zout en peper lobbig.

Roer de slagroom door het kaasmengsel heen.
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Vul 6 wijnglazen met de mousse en laat die 3 uur in de koelkast opstijven.

S

Breng de port met de honing aan de kook en laat het geheel afkoelen.

—_
—_

. Giet tot slot een dun laagje over de mousse heen.

Eet smakelijk!
Handige informatie

Deel jouw mousse met blauwe kaas met ons!

Ga jij met ons recept zelf mousse met blauwe kaas maken? Dan vinden wij het erg leuk om te zien hoe het is
geworden. Dat kun je aan ons laten zien door er een foto van te maken en deze te delen in jouw Instagram
Stories. Als je ons tagt met @baktotaal, kunnen wij jouw foto zien én delen op ons eigen account. En dat vinden
wij super leuk om te doen!

Auteur: Cees Holtkamp (recept afkomstig uit het boek ‘De Banketbakker’)

Verkrijgbaar in onze webshop

1 x Schlagfix Plantaardige Slagroom Ongezoet 1L (Art.nr.: 300100)
1 x BrandNewCake Runder Gelatine 60gr. (Art.nr.: BNC0O0047)

1 x Keukenzout 1kg (Art.nr.: R18131)

1 x Bloemenhoning Biologisch 375 gram (Art.nr.: UD5000412)



https://www.instagram.com/baktotaal/
https://www.baktotaal.nl/boek-de-banketbakker

