@ So einfach geht’s:

Zubereitung fiir 4 Portionen:

70 g Pulver + 250 ml kalte Vollmilch

mit dem Mixer auf hochster Stufe 3 Minuten aufschlagen und
mindestens 3 Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen.

Fertig!
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Zitronenmousse

ZUTATEN: Zucker, Glukosesirup, Palmfett, Gelatine, MAGERMILCHPULVER, Emulgator:
Essigsdureester von Mono- und Diglyceriden von Speisefettséuren, 2 % Zitronen-Zubereitung
(Zitronensaftpulver, Maltodextrin), modifizierte Starke, Sauerungsmittel: Citronensaure,
MILCHEIWEISS, natiirliches Aroma, Curcuma.

@ Néhrwerte je 100 g nach Anleitung zubereitet
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Energie 659 kJ /157 keal ; 5 . P~
Fett 6,1 Kann SFuren von Sesam, Lupinen, Erdnussenz_Haselnusgen, ©
davon gesittigte ’ Mandeln, Cashewniissen, anderen Schalenfriichten, Soja, ™
Fettsiuren 18g Milch, Ei, Gluten, Sellerie und Senf enthalten. 2
Kohlenhydrate 209 Alle Angaben unterliegen den bei Naturprodukten diblichen —
davon Zucker 17g Schwankun?en. Fiillhohe technisch bedingt. N
B_alla_ststoffe 0g Kiihl, dunkelund trocken lagern. ©
EiweiB 479 Ungedffnet mindestens haltbar bis: siehe Aufdruck. —— K¢/
Salz 015 8
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