Betty Bossi

Gekochte Cremen

Gekochte Cremen werden mit Ei und evtl. Maizena gebunden. Cre-
men mit Maizena mussen zum Kochen gebracht werden. Cremen
ohne Maizena nur bis kurz vors Kochen bringen, da sonst das Ei
gerinnt und ausflockt.

Vanillecreme

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Kuhl stellen: ca. 2 Std.

5dl Milch
1 Vanillesténgel,
langs aufgeschnitten,
Samen ausgekratzt
3 Essloffel Zucker
1 Essloffel Maizena
2 frische Eier alles in einer Pfanne mit dem Schwing- 1 Vanillesauce )
besen verriihren, unter stdndigem Rihren Vanillecreme zubereiten,
bei mittlerer Hitze zum Kochen brin- nur > EL Maizena, 1 Ei und
gen, unter Riihren weiterkdcheln, bis Z,EL Zucker_veryvenden..
die Masse cremig ist (ca. 15 Sek.). Pfanne ;ﬂm Saucedln eklnler Saua:rle
von der Platte nehmen, ca. 2 Min. wei- Ifi;jcvr\:?erir: :deerrAa:elzsL"crﬁgeel i
terrthren. Creme durch ein Sieb in eine servieren P
Schissel giessen. Klarsichtfolie direkt auf ’
die Creme legen, damit sich keine Haut
bildet. Creme auskuhlen, ca. 2 Std. kihl
stellen

Vanillepudding

2'/>dl Milch, 1 Vanillestangel,
langs aufgeschnitten, Samen
_ ausgekratzt, 4 EL Zucker und
2 frische Eier unter Ruhren
bei mittlerer Hitze bis vors

Servieren: Creme kurz vor dem Servieren glatt rihren, in Glaser verteilen.

Haltbarkeit: zugedeckt im Kihlschrank ca. 1 Tag.

_— \ ‘ t | Kochen bringen, von der Plat-
Pro Person: 89 Fett, 8 g Eiweiss, 17 g Kohlenhydrate, 703 kJ (168 kcal) o nehmen,% Blatt Gelatine,
Verfeinern ca. 5 Min. in kaltem Wasser
— Vor dem Servieren 2 dl Rahm steif schlagen, die Halfte sorgfaltig unter die eingelegt, abgetropft, darunterrihren, durch ein Sieb
Creme ziehen, in Dessertschalen oder Glasern anrichten. Restlichen Schlag- giessen, ca. 20 Min. in kaltes Wasser stellen ...
rahm in einen Spritzsack mit gezackter Tulle (ca. 12 mm @) geben, kleine
Rosetten auf die Creme spritzen. 3  Wenn die Masse am Rand

- Ca.100g frische Beeren (z.B. Brombeeren, Heidelbeeren, Himbeeren, Johan-
nisbeeren) abwechslungsweise mit der Vanillecreme in die Glaser schichten.

— Ca. 100 g Haselnuss-Makronchen oder Amaretti, grob zerbrdckelt, abwechs-
lungsweise mit der Vanillecreme in die Glaser schichten.

- Pistazien, grob gehackt, oder Mandelblattchen, geréstet, tiber die Creme
streuen.

leicht fest wird, Creme glatt
rihren. 2 dl Rahm steif schla-
gen, darunterziehen, in 4 kalt
ausgespulte Férmchen von
je ca. 1"> dl fullen, zugedeckt
ca. 4 Std. kuhl stellen. Pud-
ding mit einer Messerspitze

i vom Férmchenrand

|6sen, auf Teller sturzen.
Tipp: Mit Beeren und/oder Schlagrahm verzieren.
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