Frambozen mousse

Wat heb je nodig

250 gram frambozen
200 ml créme fraiche
4 eetlepels suiker

slagroom (eventueel)

De frambozen kun je beter niet wassen.
Kijk of ze schoon en gaaf zijn.
Haal de lelijke frambozen eruit.

Hang een zeef in een beslagkom.

Doe de frambozen in de zeef.

Roer met een lepel de frambozen door de zeef.
Blijf roeren tot je alleen de pitjes overhoudt.
Schraap de onderkant van de zeef schoon.

Haal de zeef van de kom en gooi de pitjes weg.
Doe 2 eetlepels suiker bij de frambozenpuree.

Roer alles goed door elkaar.

Doe de creme fraiche in een andere beslagkom.
Doe 2 eetlepels suiker bij de créme fraiche.

Roer de suiker er doorheen.

Doe de creme fraiche bij de frambozenpuree.
Meng het voorzichtig door elkaar.
Roer niet te hard, want dan gaat het spetteren.

Verdeel de frambozenmousse over 2 glazen.
Zet de glazen in de koelkast.
Laat de mousse minstens 3 uur opstijven.

Spuit eventueel een toefje slagroom op de frambozenmousse.



