gemachtes

Rezepte vom Land

Welfenspeise

Zutaten | ca. s kieine Glaser

500 ml Milch

Ve Vanilleschote
2 EL Zucker

1 Prise Salz

40 g Maisstarke

4 EiweiB

Fur die WeinschaumsoBe:

4 Eigelb

80g Zucker

250 ml WeiBwein

¥ TL Zitronenschale
1 getr. EL Maisstarke

Zubereitungszeit: 40 Min. + Kuhlzeit

Zubereitung:

e Milch in einen Kochtopf geben. 6 EL Milch davon abnehmen und in einer kleinen Schissel zu
Seite stellen.

e Vanilleschote aufschneiden. Das Vanillemark und die ausgekratzte Schote zur Milch in den
Kochtopf geben.

e Zucker und Salz hinzufigen und unter Ruhren aufkochen.

e Maisstarke zu den 6 EL Milch geben, verruhren und unter die kochende Milch geben. Die
Vanilleschote herausnehmen.

e EiweiBl zu Schnee schlagen, locker unter die noch heiBe Masse heben und noch einmal kurz
aufkochen lassen.

e Die Creme in kleine Glaser (oder Schale) verteilen und kalt stellen.

e FUr die WeinschaumsoBe WeiBwein, Zucker, Zitronenschale, Starkemehl und Eigelbe in eine
Metallschissel geben und mit einem Schneebesen verrihren. Die SoBe im heiBen Wasserbad
erhitzen, aber nicht kochen. Wenn die SoBe dicklich wird, den Kochtopf von der Herdplatte
nehmen.

e Die SoBe Loffelweise auf die Vanillecreme geben und kalt stellen.
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gemachies

Rezepte vom Land

Tipp:

Die Welfencreme mit Mandelsplittern oder frischen Beeren verzieren.

Nahrwertangaben kénnen je nach GréBe und Gewicht der Lebensmittel variieren.
Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 100 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiweil Kalzium
123 kcal 369 26,39 3949 6539
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