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TIRAGE AU SORT

DEGUSTATION
A GAGNER

Cuisine de Saison met en jeu 2 bons de

Fr. 100.— chacun pour un repas a I’Auberge
de I’Etoile a Courtion. Composez simplement
le 0901 591 935 (Fr. 1.—/appel) et laissez vos
nom, adresse et numéro de téléphone sur le
répondeur. Ou envoyez une carte postale
(courrier A) a: Editions Cuisine de Saison,
Tables ouvertes 7/2007, case postale, 8099
Zurich. Date limite de participation: 22 juin
2007, minuit (le cachet de la poste fait foi).
Vous pouvez aussi envoyer un SMS au nu-
méro 920 (Fr. 1.-/SMS) contenant le mot clé
«Dégustation 7/2007» et vos coordonnées.

Les gagnant(e)s seront avisés par écrit. Les bons ne peu-
vent pas &tre convertis en espéces. Tout recours a la voie

juridique est exclu. Aucune correspondance ne sera

échangée au sujet du tirage au sort. Le concours est
ouvert a tous, a I'exception des collaborateurs et colla-
boratrices de Limmatdruck SA.

Mousse au masCarpoOne etbaies des bois fraiches

Pour 4-5 personnes
Pour des moules d’env. 2 dl

400 g de baies mélangées
p.ex. mires, groseilles rouges,
myrtilles et fraises

1 jaune d’ceuf

80 g de sucre

3 feuilles de gélatine

180 g de mascarpone

60 g de yogourt nature

1/ citron

1 dl de créme entiére

un peu de sucre pour la finition
1 brin de menthe

1 Réserver env. 100 g de baies pour la
finition. Trier le reste des baies et les
couper en deux ou en quatre selon
leur grandeur. A 'aide d’un fouet élec-
trique, travailler le jaune d’ceuf et le

cuisine de saison 712007

sucre en une mousse claire et légére.
Entre-temps, faire tremper la gélatine
a l'eau froide.

2 Mélanger le mascarpone avec le
yogourt. Y raper finement le zeste du
citron. Fouetter fermement la créme.
Essorer soigneusement la gélatine, la
faire fondre dans une petite casserole
avec 1 cs de mascarpone, sur feu trés
doux. Incorporer au mélange ceuf-
sucre. Incorporer ensuite la prépara-
tion au mascarpone, puis la créme
fouettée et enfin les baies. Répartir
dans les moules et laisser prendre
durant au moins 4 h au réfrigérateur.

3 Pour servir, détacher le bord des

mousses avec la pointe d’un couteau,
puis démouler sur des assiettes. Tour-
ner les baies réservées dans le sucre.

En décorer les mousses. Garnir de
feuilles de menthe.

CONSEILS

» A l’Auberge de I’Etoile, cette mousse
est servie sur un coulis de baies des
bois.

* A la page 67, vous trouverez des
recettes de coulis de framboises et
de myrtilles.

Préparation: env. 30 min;

repos au frais: au moins 4 h
Par personne (quantités prévues pour
5 personnes), env. 6 g de protéines, 10 g de
lipides, 24 g de glucides, 900 k) / 210 kcal



