
ohne 
künstliche 

Aromen

•   ohne künstliche Aromen – enthält natürliches Fruchtsaftpulver

•   2,5 dl Milch + 2,5 dl Rahm (oder 5 dl Vollmilch) = 10 Portionen

•   ohne Kochen

•   einfache Zubereitung

•   glutenfrei

•   ohne Palmöl

Artikelnummer	 2181276

Beutelinhalt	 160 g

Handelseinheit	 1 × (16 × 160 g)

EAN HE	 7612100805763

Haltbarkeit	 10 Monate

Mousse Limette

www.dawa.ch

Special 
Edition



10 Portionen
Vor- und Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Trocknen: ca. 10 Std.
Kühl stellen: ca. 4 Std.

Zutaten
1 Beutel 	 Dawa Mousse Limette
2,5 dl 	 Past- oder UHT Vollmilch
2,5 dl 	 Vollrahm
2 Blatt 	 Gelatine
35 g 	 Puderzucker
100 g 	 Eiweiss
20 g 	 Limettensaft
1 	 Granatapfel
2 	 Limetten
5 g 	 Puderzucker
	 wenig Wasser

Zubereitung
Mousse: Dawa Mousse Limette nach Anleitung auf der  
Verpackung zubereiten, in passende Gläser füllen und 
mind. 4 Stunden kühlstellen. 

Eiweiss-Crash: Gelatine in kaltem Wasser einweichen, 
ausdrücken und mit Limettensaft in einer Pfanne erwär-
men. Eiweiss in einem Rührwerk steif schlagen und die 
Limetten-Gelatine-Flüssigkeit langsam darunterziehen. 
Anschliessend auf ein Backpapier streichen und in einem 
Dörrex bei 75 °C trocknen lassen (etwa 10 Stunden). 

Dekoration: Granatapfel halbieren, die Kerne aus den 
Fruchthälften herauslösen und die bitteren Zwischenhäute 
entfernen. Limetten mit einem Messer in feine Tranchen 
schneiden. In einer Schüssel den Puderzucker mit Wasser 
mischen, die Limettentranchen darin kurz durchziehen und 
auf einem Backpapier im Dörrex bei 75 °C trocknen lassen 
(etwa 9 Stunden).

Dawa Mousse Limette mit dem Eiweiss-Crash, 
den Granatapfelkernen und den Limetten dekorieren.

Limettenmousse mit 
Granatapfel-Eiweiss-Crash
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Rezept-Kreation 
von 
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