Appenzeller Barli-Biber-Mousse

Appenzeller Barll—Blber

Zubereitung fiir 4 Personen

150 g Rahmgquark
1 TL fliissiger Honig

In eine Schiissel geben und gut umriithren

1 Birli-Biberli 75 g

Mit Rostiraffel zur Masse raffeln und vermischen

1 Eiweiss
2 EL  Zucker Steif schlagen
1dl Vollrahm Steif schlagen

2 EL Appenzeller Alpenbitter

Am Schluss dem geschlagenen Rahm unterrithren
Eiweiss und Rahm sorgfiltig unter die Masse ziehen
und im Kiithlschrank mindestens 2 Stunden kiihl stellen.

Bischofberger AG - Appenzeller Biber- und Nuss-Spezialitaten
CH-9057 Weissbad Al - Tel. 071 798 90 10 - www.baerli-biber.ch
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