
STRAWBERRY MOUSSE 
 

For more recipe ideas, visit us at: slofoodbank.org/nutrition  
 

Makes 4 servings    Total Time: 10 minutes 
 

Ingredients:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. Slice strawberries before putting into a blender or food processor. Add 
strawberries and sugar into blender and make a puree. Remove ½ cup of puree 
and set aside.  

2. In a cold bowl add the cream and beat until stiff peaks form. Then fold in the 
remaining puree (not the ½ cup) gently.   

3. Divide the ½ cup of puree between 4 small/medium glasses and top with the strawberry mousse. Refrigerate for 1 
hour or overnight if desired. Top with fresh strawberries and serve. 

 

Adapted from: ANITALIANINMYKITCHEN.com 

         For CalFresh or Food Bank information, call (805) 238-4664. 
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12 ½ oz strawberries (¾ lb)  
½ cup granulated sugar  
1 cup whole or whipping cream  
Extra strawberries for topping 
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MOUSSE DE FRESA 
 

Para más ideas de recetas, visítenos en: slofoodbank.org/nutrition  
 

Hace 4 porciones    Tiempo total: 10 minutos 
 
 Ingredientes: 

1. Corta las fresas en rodajas antes de ponerlas en una batidora o robot de cocina. 
Añadir las fresas y el azúcar a la batidora y hacer un puré. Retirar ½ taza de puré 
y reservar.   

2. En un bol frío, añadir la nata y batir hasta que se formen picos firmes. A continuación, incorporar suavemente el 
puré restante (no la ½ taza).    

3. Repartir la ½ taza de puré en 4 vasos pequeños/medianos y cubrir con la mousse de fresa. Refrigere durante 1 
hora o toda la noche si lo desea. Cubrir con fresas frescas y servir. 
_______________________________________________________________________________ 

 

Adaptado de: ANITALIANINMYKITCHEN.com 
Para información sobre CalFresh o el Banco de Alimentos, llame al (805) 238-4664 
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