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Bayerische Creme

0,51 Mlch

1 Vanill estange8 Eigel b120 g Zucker5 Blatt Gelatine0,5 1
SahneZuber ei t ung:

+CGel atine in kaltem Wasser ei nwei chen
Ml ch, Vanillestange und Prise Salz 5 M nuten auf den

'Siedepunkt zi ehen | assenEigelb mt Zucker |eicht schaum g
r uhren

‘Unter starkem Rihren die MIch nach und nach zum Eigel b
m schenDas ganze in die Kasserolle zurickgeben, erwarnmen

Mt Hol zspatel ridhren, bis die Flussigkeit bei mHerauszi ehen

“des Spatel s leicht daran haften bleibt (83 - 85 G ad), | eicht
abkuhl enAusgedr iickt e Gel ati ne zugeben, verrihren

"Dur ch Spi t zsi eb passieren
£I'n kal tem Wasserbad rasch abkiihl en

Vor dem Festwer den Schl agrahm darunter m schen

‘Formen nit kalten Wasser ausspul enEi nfdl Il en und i m

Kihl schrank 2 Stunden fest werden | assen

:Vbr dem Her ausnehnen aus der Form kurz in hei Bes Wasser
tauchenM t Schlagrahm evtl. mt kandierten Frichten

garni eren

.Zun1CIundrezept ei ne kal te Frichtesauce (Erdbeer, Hi nbeer,
"Johanni sbeer) servi eren.



