Tunmousse med rød kaviar.

Ingredienser:

2 små dåser tun

1 stort løg

1/4 l. cremefraice 18%

4 bl. husblas

1½ dl. piskefløde

saft af ½ citron

salt. peber

1 lille glas rød kaviar

rejer til pynt.

 Fremgangsmåde:

Husblas sættes i blød. Løget skæres i fine tern.

Tun, løg og cremefraice blandes i en skål.

Fløden piskes og vendes i sammen med halvdelen af kaviaren. Smages til med salt, peber og citronsaft.

(skal smage kraftig, da moussen skal serveres kold)

Husblassen smeltes og hældes i under omrøring.Moussen hælldes i en smurt form, og stilles i køleskabet til den er stivnet.

 Servering:

Vendes ud af formen og pyntes med citronskiver, rejer og resten af kaviaren.

Serveres med flutes og evt. en god dressing.

