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4 Blatt weil3e Gelatine 1 Vanilleschote

1/8 I Milch 1 Prise Salz

1/8 | Weil3bier 4 Eigelb (am besten Bio)
100 g Zucker 1/4 | Sahne (geschlagen)

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Eigelb mit 50 g Zucker schaumig schlagen. Milch langsam erwar-
men, den restlichen Zucker, Salz und das Mark aus der Vanillescho-
te unterrihren, dann langsam WeilRbier zugieRen.

Die warme Milch-Zucker-Vanille-Weil3bier-Mischung langsam und
unter stdndigem Ruhren in die Eigelbmasse geben, bis die Masse
schdn cremig ist.

Zum Testen gibt man etwas von der Creme auf einen Holzkochloffel
und blast darauf. Sieht die Masse aus wie ,Rosenblatter” und tropft
nicht vom Loffel, ist sie optimal.

© angelinast / istockphoto.com

Nun die ausgedrickte Gelatine in der Creme auflésen und darauhin
im kalten Wasserbad unter Riuhren abkihlen. Sobald die Masse an-
fangt, fest zu werden, die geschlagene Sahne vorsichtig unterheben
und die Creme in Glaser portionieren.

Nun im Kihlschrank flir ca. 1 Stunde kalt stellen.

Gruben Appetbil wunscht
das Skudentenwerk mMunchen!
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