Schuhbeck's bayrische Creme

Zutaten:

e 2 Blatt Gelatine

e 2 Vanilleschoten

e 3 Eigelb

¢ 50 g Puderzucker

e |1 EL Wasser

e 300 ml Sahne

Zubereitung:



1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen, Vanilleschoten auskratzen.

2. Eigelb mit Zucker und Vanillemark in einer Schiissel so lange schlagen, bis eine dickliche, helle

Creme entsteht.

3. Ausgedriickte Gelatine in kleinem Topf mit einem EL Wasser auf kleiner Hitze auflosen.

4. Sahne halbsteif schlagen. Etwas Sahne mit der abgekiihlten Gelatine mischen und unter die

Eicreme riihren. Restliche Sahne unterheben.

5. Die Creme in eine kalt ausgespiilte Form geben und fiir mindestens 2 Std kaltstellen.

6. Zum Stiirzen ganz kurz in heifles Wasser tauchen.

Als Beilage frisches Obst und Fruchtsof3e.
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