Blå ostemousse med Danablu

(6 pers.)

4 blade husblas

1 dl mælk

200 g

HØNG

Guld Danablu 60%

2 dl Karoline's PiskeFløde

Peber

Friséesalat

Tilbehør: Italiensk brød, evt. foccacia

Sådan gør du:

Læg husblasen i blød i koldt vand ca. 5 minutter. Knug den og smelt den i en gryde i mælken. Afkøl fløden til den er lunken. Kom danabluen i en foodprocessor

eller blender og mix den. Tilsæt husblasen og mix det sammen. Pisk fløden til skum og vend ostemassen i. Lad moussen stivne i køleskab. Kugl den op og

arranger den på en bund af friséesalat evt. blandet med kerner og saft af et granatæble.

