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Holundermousse auf Pfirsichgel

Historischer Text
Item ain holermuofs mach also: Nymm die pliit, tuo si in ain milich und laz sten ain weil. Und
sewchs durch ain tuoch. Und setz si zuo dem fewr und riihr ez wol, daz ez nit gerin. Und schlag 4

ayr darein und tuo darzuo guot schmaltz und guot gewiirtz.
Wolfenbiittel, Herzog-August-Bibliothek, Cod. Guelf. 226 Extr., fol. 82v

Ain vasten miis /
[N]im phirsing und dikche mandel milch dorunder und stoff es wol und tii tzuker darauf. Das miis

isst man kalt oder warme. Versaltz nicht.
Wien, Osterreichische Nationalbibliothek, Cod. vind. 2897, fol. 16v

Ubersetzung
Ein Holundermus mache folgendermaflen: Nimm die Bliiten, gib sie in einem Milch und lasse das
eine Zeit lang stehen. Und seihe das durch ein Tuch. Setze es auf das Feuer und riihre es, damit es
nicht gerinnt. Und schlage 4 Eier hinein und gib gutes Fett und gutes Gewiirz dazu.

Ein Fastenmus
Nimm Pfirsich (oder doch Barsch?) und gib dicke Mandelmilch dazu und stoB3 es und gib Zucker
darauf. Das Mus isst man kalt oder warm. Versalze es nicht.

Moderne Umsetzung (15 Portionen)

Zutaten:

10g getrocknete Holunderbliiten
500g Milch

15g Zucker

5g Reisstirke

200g Albedo Texturgeber

50g Schlagobers

200g Reife Pfirsiche oder Dosenpfirsiche
Kardamom
Pflanzliche Gelatine (5g / 100ml)

Kiichenutensilien:
Piirierstab
isi-Flasche

2 Sahnekapseln

Zubereitung:
Die Holunderbliiten mit der aufgekochten Milch iibergieBen und fiir 3 Stunden ziehen lassen.

Abseihen und die Holunderbliiten gut ausdriicken. Zucker einriihren und die Fliissigkeit autkochen.
Die gut aufgeldste Reisstérke einriihren. Im Wasserbad rasch abkiihlen und mit dem Albedo
piirieren, mit dem Schlagobers auf 500ml auffiillen. Fliissigkeit in die isi-Flasche fiillen, mit dem
Gas versetzen, kréftig schiitteln.
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Die geschilten Pfirsiche mit dem Gewiirz und der pflanzlichen Gelatine piirieren.

Anrichten:
Ein Glas ca. 1 cm hoch mit dem Pfirsichgel fiillen, Holundermousse aus der isi-Flasche
aufdressieren. Z. B. mit einem Loffelbiskuit servieren.
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