MOUSSES SALADAS

Preparacion culinaria de textura suave, aérea y delicada.

2 técnicas:
* Muselina: con coccion (bano maria).

e Mousse: sin coccion.

La textura de las mousses se
consigue mediante nata, huevos
y/o clara montada. También se
puede utilizar gelatina o fécula de
maiz.
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MOUSSES SALADAS

Les mousses que llevan nata acostumbran a ser
bastante caldricas. Es importante combinarlas bien con
un plato menos caldrico, como con una ensalada o con
una escalibada.

2 recetas muy buenas de mousses
saladas serian:

e Muselina de salmoén y puerros
(https://www.youtube.com/watc
h?v=KI7mdrjwte0).

* Mousse de pimientos rojos.
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