Rezepte vom Land

Bayerische Creme

Zutaten | s portionen

250 ml frische Vollmilch
250 ml Schlagsahne
130 g Zucker

6 Blattgelatine

5 Eigelbe

1 Vanilleschote

Zubereitungszeit: 30 Min., Kihlzeit: 2 Stunden

Zubereitung:

o Blattgelatine in einer mikrowellengeeigneten Schlissel mit kaltem Wasser einweichen.
e Sahne steif schlagen.

e Die Milch in einen Kochtopf geben, die Vanilleschote langs einschneiden, das Mark
herauskratzen und zur Milch geben.

e Die Milch langsam erwarmen und aufkochen. Dann den Topf vom Herd nehmen und die Milch
abkUhlen lassen.

e Den Zucker mit den Eigelben in einer Ruhrschissel zu einer cremigen, hellgelben Masse
aufschlagen und unter standigem Ruhren langsam die Milch dazugeben.

e Diese Ruhrschuissel mit der Creme in ein heiBes Wasserbad stellen und mit dem Schneebesen
aufschlagen, bis die Masse kurz vor dem Kochen ist.

e Die eingeweichten Gelatineblatter ausdricken und in der Mikrowelle ca 10 Sekunden auflésen.

e Diese flussige Gelatine unter die Masse ruhren und diese Schissel mit der Creme dann in eine
gréBere Schiussel mit Eiswasser stellen.

o Jetzt wird die Masse kalt gerUhrt bis sie anfangt leicht zu gelieren.
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gemachies

Rezepte vom Land

e Die geschlagene Sahne unterheben, die Bayerische Creme in Glaser fullen und fur 2 Stunden
kalt stellen.

Tipp:

Die Creme lasst sich mit frischen Beeren der Saison anrichten. Lecker schmecken aber auch Fruchtpurees
und/ oder Schokoladensplitter.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 124 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiwei Kalzium
305 kcal 20,09 2519 6.359 109 mg
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