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Die Mousse Neutral von Dawa ist die ideale Basis sowohl fiir salzige
wie auch fiir siisse Speisen. Die luftig-leichte Konsistenz ermdglicht es
das Produkt sehr vielseitig einzusetzen. So kann es sowohl mit Krautern,
Gemlise, Fisch oder Friichten zubereitet werden.

Zudem garantieren wir, wie bei allen unseren Produkten,
eine einfache Zubereitung und ein sicheres Gelingen. Einfach einen
Beutel (140g) in fiinf Deziliter kalte Past- oder UHT-Vollmilch einriihren und die
Masse aufschlagen - fertig ist die Basis um eine kreative Vorspeise, eine luftige
Beilage oder ein spannendes Dessert herzustellen.
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Artikelnummer:

Wander: 102182075
Saviva: 920338
Pistor: 14405

Transgourmet: 118155

EAN: 7612100807262

Salzige und siisse Rezepte

Thonmousse auf Pesto Rosso-Mousse Avocado Gurken Mousse
Krdutercrottons auf Zucchini und Mozzarella auf Tomatensalat
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Randen-Meerrettich Mousse Spargel-Mousse mit Lachs- Caramel-Mousse Crunchy Ovo-Schokolade
Toast mit Rahmtéfeli Mousse
20 22 - 24 - 26

Erdbeer-Mousse Kirschen-Joghurt-Mousse Himbeer-Mousse Pistazien-Schokolade
Mousse
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10 Portionen

Energiewert/Portion: 1693 kJ/409 kcal
Vor- und Zubereitungszeit: 20 Min.
Kiihl stellen: 2 Std.

Zutaten

1 BtL.
4dl

2 Dosen
2

3dl

2 EL
1TL
1% TL
wenig
etwas

Dawa Mousse Neutral (140 g)
Past- oder UHT-Vollmilch
Kichererbsen (je 450 g)
Knoblauchzehen

Olivenol

Zitronensaft

Kreuzkiimmel

Salz

Pfeffer

Paprikapulver, Kreuzkiimmel
und Olivendl zum Garnieren

Zubereitung

Dawa Mousse Neutral nach Anleitung auf der Verpackung
zubereiten. Kichererbsen abspiilen, abtropfen. Ein Ess-
loffel Kichererbsen fiir die Garnitur beiseite stellen.
Knoblauchzehen pressen. Kichererbsen und alle Zutaten
bis und mit Pfeffer piirieren, dem Mousse Neutral bei-
geben, mischen, zwei Stunden kiihl stellen.
Hummus-Mousse aufriihren, in Schalchen verteilen, mit
Kichererbsen, Paprikapulver, Kreuzkiimmel und Olivendl
garnieren.

Tipp

Zum Hummus-Mousse passen Pitta-Brot (libanesisches
Fladenbrot), Oliven, Gemiise-Sténgeli, Hackfleisch- oder
Lammfleischbdllchen.
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36 Portionen
Energiewert/Portion: 372 kJ/89 kcal
Vor- und Zubereitungszeit: 40 Min.
Kiihl stellen: 4 Std.

Rosten: 4 Min.

Zutaten

1Btl.  Dawa Mousse Neutral (140 g)

5dl Past- oder UHT-Vollmilch

3209  Thon «au naturel» (in Wasser
eingelegt, Abtropfgewicht)

4EL Kapern, abgespiilt,
abgetropft

1TL Salz

wenig  Cayennepfeffer

18 Toastbrotscheiben

o dl Olivendl

3EL gemischte, fein geschnittene

Krauter (z.B. Thymian, Basili-
kum, Schnittlauch, Petersilie)

Zubereitung

Dawa Mousse Neutral mit Milch nach Anleitung auf

der Verpackung zubereiten. Thon abtropfen, fein hacken
oder mit wenig Bouillon im Cutter fein piirieren, unter
die Mousse riihren. Kapern grob hacken, darunter-
mischen, wiirzen.

Fiir die Crodtons das Ol mit den Kréutern verriihren,

auf die Toastscheiben verteilen. Scheiben diagonal
halbieren, auf Backblech legen.

Rosten: Vier Minuten im oberen Drittel des auf 230 Grad
vorgeheizten Ofens (Grill). Croltons abkiihlen.

Servieren
Mit zwei Essloffeln von der Mousse Nocken abstechen,
auf den Toastecken verteilen.

Tipp
Nach Belieben mit Zwiebelringen und Krautern
garnieren.




10 Portionen Zubereitung
Energiewert/Portion: 2050 kJ/490 kcal - Dawa Mousse Neutral mit Milch nach Anleitung auf der
\ég:l‘;::@ﬁeg‘:ingsze‘t’ 40 Min. Verpackung zubereiten. .
Oliven grob hacken, zusammen mit 150 Gramm Pesto der
Mousse Neutral beigeben, mischen, wiirzen, kiihl stellen.
Zutaten Zucchini mit dem Sparschéler in diinne lange Scheiben
1Btl.  DawaMousse Neutral (1409)  schneiden, im siedenden Salzwasser eine Minute kochen,

5dl Past- oder UHT-Vollmilch L
100g  griine Oliven, entsteint herausnehmen, kurz in eiskaltes Wasser legen, abtrop-

180g  rotes Pesto fen. Mozzarella in drei Millimeter dicke Scheiben

1%TL  Salz schneiden. Zucchini und Mozzarella auf Tellern anrich-
etwas  Pfeffer, nach Bedarf ten, wiirzen, mit restlichem Pesto betriufeln. Mousse mit
1kg Zucchini . .. . L.

1kg  Mozzarella zwei Essloffeln abstechen, zu beliebig grossen ovalen
%I Salz Klosschen formen, auf Zucchini und Mozzarella anrich-
etwas  Pfeffer, nach Bedarf ten, mit Pinienkernen und Basilikumbléttern garnieren.

40g Pinienkerne

Basilikumblatter, zum Ti
Garnieren 1pp

Statt rotes Pesto griines Pesto verwenden. Zucchini durch
frische Tomaten, in Scheiben, ersetzen.
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10 Portionen
Energiewert/Portion: 676 kJ/162 kcal
Vor- und Zubereitungszeit: 30 Min.
Kiihl stellen: 2 Std.

Zutaten

1 reife Avocado (250 g)

100g  Gurke

2 EL Zitronensaft

1Y%TL  Salz

wenig  Pfeffer

1Btl.  Dawa Mousse Neutral (140 g)

5dl Past- oder UHT-Vollmilch

1kg Tomaten (z.B. gelbe und rote
Datteltomaten)

1EL Basilikum

5049 Schalotten

3EL Olivendl

2EL Aceto Balsamico bianco

1TL Salz,

wenig  Pfeffer

Crodtons und Basilikum-
blattchen zum Garnieren

Zubereitung

Avocado halbieren, entkernen, schalen, in Wiirfel
schneiden. Gurke schdlen, entkernen, in Stiicke
schneiden. Avocado, Gurke und Saft piirieren, wiirzen.
Dawa Mousse Neutral nach Anleitung auf der Verpackung
zubereiten, Avocado-Gurken-Masse beigeben, mischen,
zwei Stunden kiihl stellen. Tomaten halbieren,
Schalotten in Ringe schneiden, Basilikum zerzupfen,
alle Zutaten in eine weite Schiissel geben. Ol und Essig
verriihren, wiirzen, dem Tomatensalat beigeben, mischen.
Salat und Avocado-Gurken-Mousse auf Teller anrichten,
mit CroGtons und Basilikumblattchen garnieren.

Tipp
Siisses Avocado-Gurken-Mousse: Salz und Pfeffer durch
100 g Puderzucker ersetzen.




12 Portionen Zubereitung

\E/nergw(\j/vgrt/POftion: 1090kJ/262keal  Randen in Wiirfel schneiden, Meerrettich fein reiben.

K‘[’J.L'l‘;'t‘eueffe;g‘:;”gswt‘ 30 Min. Randen, Meerrettich und Zitronensaft piirieren, wiirzen.
Dawa Mousse Neutral nach Anleitung auf der Verpackung
zubereiten, Randen-Meerrettich Masse beigeben, mischen,

Zutaten zwei Stunden kiihl stellen.

3009  gekochte Randen Kiirbis entkernen, schlen, in sehs Millimeter dicke Schei-

40g frischer Meerrettich b hneid e tor B £ d

1EL Zitronensaft ensc n?1 gn. 1‘n weiter ‘ratp anr.le war‘m w.er gn .

1%TL  Salz lassen, Kiirbisscheiben portionenweise beidseitig je drei

wenig  Pfeffer Minuten braten, mit Zitronensaft betrdufeln, wiirzen, auf

1Btl.  Dawa Mousse Neutral (1409)  Ta|lern anrichten
5dl Past- oder UHT-Vollmilch ’

1,2kg  Kiirbis (z.B. Butternut)

1dl Rapsol Servieren
3EL  Zitronensaft Mit zwei in heisses Wasser getauchten Léffeln Mousse
1%TL Salz,

zu ovalen Klosschen formen, auf dem Kiirbis anrichten.

weni Pfeffer . .. . . .
J Frischkase darauf verteilen, mit Rucola garnieren.

200g  Frischkase (z.B. Cantadou)
Rucola zum Garnieren
Tipp
Das Randen-Meerrettich Mousse passt auch zu
gerducherten Forellenfilets, Rauchlachs und diversen
Weichkase-Sorten (z.B. Brie).




12 Portionen

Energiewert/Portion: 329 kJ/1377 kcal

Vor- und Zubereitungszeit: 40 Min.
Kiihl stellen: 3 Std.

Zutaten
5004

% TL
etwas
1 Btl.
3dl
1409
600 g

600 g
wenig

griine Spargeln
Salzwasser

Salz

Pfeffer aus der Miihle
Dawa Mousse Neutral
(140g)

Past- oder UHT Vollmilch
(Rahm)

Frischkdse mit Pfeffer (z.B.

Cantadou Pfeffer Mix)
Pumpernickel
gerducherter Lachs

rosa Pfefferkdrner, grob
zerdriickt, zum Garnieren

Zubereitung

Das untere Drittel der Spargeln schalen, in vier Zenti-
meter lange Stiicke schneiden, Spitzen beiseite legen.
Spargelstiicke im siedenden Salzwasser offen 15 Minu-
ten weich kochen, herausnehmen, kalt abschrecken.
Spitzen im gleichen Wasser nur fiinf Minuten knapp weich
kochen, herausnehmen, kalt abschrecken. Zwei Drittel
der Spitzen kiihl stellen, den Rest mit den Spargelstiicken
fein piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dawa Mousse Neutral mit nach Anleitung auf der Verpa-
ckung zubereiten, Frischkdse beigeben, mit dem Riihr-
gerat kurz weiter aufschlagen. Spargel-Piiree beigeben,
sorgfaltig mischen, drei Stunden kiihl stellen. Pumper-
nickel-Tranchen quer halbieren, drei Halften auf einem
Teller verteilen. Spargel-Mousse und Lachs darauf anrich-
ten, mit Pfefferkdrnern und Spargelspitzen garnieren.

Tipp

Gerducherter Lachs durch Rohschinken oder gerducherte
Forellenfilets, Frischkdse mit Pfeffer durch neutralen
Frischkdse ersetzen.




Caromel- Moresse
il Roonlifels

40 Portionen
Energiewert/Portion: 251 kJ/60 kcal
Vor- und Zubereitungszeit: 20 Min.
Kiihl stellen: 2 Std.

Zutaten

1Btl.  Dawa Mousse Neutral (140 g)
5dl Past- oder UHT-Vollmilch
80g Puderzucker

150g  weiche Caramel-Tafeli

100g  Dawa Caramelzucker

Zubereitung

Dawa Mousse Neutral mit Milch nach Anleitung auf der
Verpackung zubereiten. Puderzucker beigeben, kurz
weiter aufschlagen. Caramel-Tafeli fein hacken, unter das
Mousse mischen. Mousse zugedeckt zwei Stunden kiihl
stellen. Mit Caramelzucker verzieren.

Servieren

Mit zwei in heisses Wasser getauchten Loffeln Quenelles
abstechen, auf Dawa-Apéro-Loffel, auf Friichten oder mit
Rahm verziert anrichten.




12 Portionen Zubereitung

Energiewert/Portion: 921 kJ/220keal  Dje Ovo Rocks grob hacken. Dawa Mousse Neutral,

Vor- und Zubereitungszeit: 15 Min. Ovomaltine Choco Pulver und Milch verriihren, nach

Kiihl stellen: 2 Std. . .
Anleitung auf der Verpackung zubereiten. Ovo Rocks
beigeben, sorgfaltig mischen, in schlichte Glaser von je

Zutaten ungefdhr ein einhalb Deziliter verteilen, zwei Stunden

10&9 gVO R‘;‘Cks Neutral (140 ) kiihl stellen. Mango in Wiirfeli schneiden. Ovo-Schokola-

. awa Mousse Neutra g . .

200 Ovomaltine Choco Pulver de Mousse mit Mango und Ovo Rocks verzieren.

5dl Past- oder UHT-Vollmilch

1 Mango (450 g) Tipp

Ovo Rocks zum Verzieren Ovomaltine Choco Pulver durch Schokoladenpulver (z. B.

Caotina original), Ovo Rocks durch Milchschokolade
ersetzen.




12 Portionen
Energiewert/Portion: 736 kJ/176 kcal
Vor- und Zubereitungszeit: 20 Min.
Kiihl stellen: 4 Std.

Zutaten
500g  Erdbeeren
100g  Puderzucker
3EL Limettensaft
1Btl.  Dawa Mousse Neutral (140 g)
5dl Past- oder UHT-Vollmilch
5049 Macadamia-Niisse
Erdbeeren und Zitronen-
melisse zum Verzieren

heer-Mosse

Zubereitung

Erdbeeren vierteln, mit Puderzucker und Limettensaft
mischen, piirieren. Dawa Mousse Neutral nach Anleitung
auf der Verpackung zubereiten. Zwei Drittel der Erdbeer-
masse beigeben, sorgfaltig mischen, vier Stunden kiihl
stellen. Niisse in einen Plastikbeutel geben, mit dem
Wallholz fein zerstossen, in einer weiten Chromstahl-
pfanne ohne Fett hellbraun rosten. Erdbeer-Mousse auf
Teller anrichten, mit restlicher Erdbeermasse, Niissen,
Erdbeeren und Zitronenmelisse verzieren.

Tipp

Erdbeeren durch Himbeeren oder Brombeeren ersetzen.
Erdbeer-Mousse in Blatterteig- oder Miirbeteigbddeli
verteilen, mit beliebigen Beeren belegen, mit Puder-
zucker bestdauben.
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10 Portionen Zubereitung
Energiewert/Portion: 737 kJ/176 kcal . Kirschen mit allen Zutaten bis und mit Vanillezucker in
Vor- und Zubereitungszeit: 25 Min. einer Pfanne aufkochen, Hitze reduzieren, zugedeckt
Kiihl stellen: 2 Std. . .. . .

zehn Minuten kocheln, piirieren, auskiihlen.

Dawa Mousse Neutral nach Anleitung auf der Verpackung

Zutaten . zubereiten. Joghurt und Kirschenpiiree beigeben,
4509 tiefgekdile Kirscher, sorgfiltig mischen, in einen Spritzsack mit runder Tiille
angetau . . . .
2EL  Zitronensaft (14 mm @) fullen,_ zwei Stunden kuhl:stellen. Klrschen—
50g  Zucker Joghurt-Mousse in Dawa Dessertschdlchen anrichten,
1Btl.  Vanillezucker mit Kirschen und Pfefferminzbldttchen verzieren.

1Btl.  Dawa Mousse Neutral (140 g)

4dl Past- oder UHT-Vollmilch Ti

2009  Joghurt nature !pp . .
Kirschen und Pfefferminz- Tiefgekiihlte Kirschen durch 450 g ungezuckertes
bléttchen zum Verzieren schwarzes Kirschenpliree (z. B. les Vergers Boiron)

ersetzen. Lasst sich vorbereiten: Mousse ein bis zwei Tage
im Voraus zubereiten, zugedeckt kiihl stellen.
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10 Portionen Zubereitung
Energiewert/Portion: 616 kJ/147 kcal  Himbeeren mit Puderzucker und Himbeersirup piirieren.
Vor- und Zubereitungszeit: 15 Min. Dawa Mousse Neutral nach Anleitung auf der Verpackung
Kiihl stellen: 2 Std. . cye . .
zubereiten, drei Viertel der Himbeermasse beigeben,
mischen, restliche Himbeermasse sorgfiltig einarbeiten,
Zutaten in kalt ausgespiilte Schalchen (je 1,5 dl) verteilen,
2509  Himbeeren zwei Stunden kiihl stellen. Himbeer-Mousse mit Himbee-
50¢g Puderzucker d Pfeff inzblittch .
1L Himbeersirup ren und Pfefferminzblattchen verzieren.
1Btl.  Dawa Mousse Neutral (140 g)
5dl Past- oder UHT-Vollmilch Tipp
't','l‘,'?;fehere" ”"dvpfefferm‘"z' Himbeeren durch beliebige Beeren ersetzen.
nzum rzieren . . . . . . PR
attchen zum verziere Himbeer-Mousse in Blatter- oder Miirbeteigbddeli fiillen.




10 Portionen

Energiewert/Portion: 1581 kd/380 kcal
Vor- und Zubereitungszeit: 20 Min.
Kiihl stellen: 2 Std.

Zutaten
180g  ungesalzene, geschdlte
Pistazien

100g  Puderzucker

100g  weisse Schokolade

1Btl.  Dawa Mousse Neutral (140 g)

5dl Past- oder UHT-Vollmilch

2dl Rahm
Cranberries und ungesalzene,
geschalte Pistazien zum
Verzieren

Zubereitung

Pistazien und Puderzucker portionenweise im Cutter

fein mahlen. Schokolade grob hacken. Dawa Mousse
Neutral nach Anleitung auf der Verpackung zubereiten,
Pistazienmasse und Schokolade beigeben, sorgfaltig
mischen, in Dawa Dessertschdlchen verteilen, zwei Stunden
kiihl stellen. Rahm steif schlagen. Cranberries und
Pistazien grob hacken. Pistazien-Schokolade Mousse

mit Rahm, Cranberries und Pistazien verzieren.

Tipp

Pistazien durch Pecanniisse, weisse durch dunkle
Schokolade ersetzen. Der Pistazien-Schokolade Mousse
wenig Kardamompulver beigeben.
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die Basis fiir siisse und salzige Kreationen
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Weitere Rezept-Kreationen
www.dawa.ch/rezepte

rikstrasse 10, 3176 Neue



