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Russische Creme

Das Rezept ist flr 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeldffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

4 Eeier

8 EL Kirsch

8 EL Zucker
Schlagrahm

1. Eier, Zucker, Kirsch alles in eine Schale geben
und mit dem Mixer schaumig schlagen.

2. Die ganze Masse in ein hohes Glas geben
Und mit Schlagrahm garnieren und Servieren.

Zubereitung: 10 Min.

www.pot-au-feu.net
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VOLKETSWIL-

Russische Creme

Das Rezept ist flr 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Zutaten:

Zubereitung:

150g Zucker
4 Blatt weisse Gelatine

5 Eigelb
1P. Vanillezucker
1/41 Rahm

1/81 Weisswein
2cl Weinbrand
1cl Wodka

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und anschliessend
ausdricken. Die Eigelb mit dem Zucker und dem Vanillezucker
schaumig schlagen, langsam den Weisswein, den Wodka und
den Weinbrand zugiessen.

Die Gelatine in drei bis vier Essloffel heissem Wasser auflésen
und anschliessend in die Ei-Zucker-Masse rihren.
Das Ganze im Kuhlschrank erstarren lassen.

Sobald die Creme leicht steif geworden ist, den Rahm steif
schlagen und vorsichtig unterheben, dabei einen kleinen Teil
des Rahms als Garnitur zurtick lassen.

Die Creme in einer Stunde im Kihlschrank steif werden lassen,
mit Rahmtupfern verzieren und servieren.





