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Zarte Weincreme aus Riesling.
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/Zutaten fur 4 Portionen

2 Eigelbe

1 Ei

/5 g Lucker

100 ml Riesling

wahlweise: 200 g Apfelmark

Lubereitung

1. Eigelbe mit Ei und Zucker in eine hit-
zebestandige Schussel geben und mit
dem Schneebesen cremig ruhren.

2. Die Schussel auf ein Wasserbad
setzen. Das Wasser darf nicht kochen,

ll sondern soll gerade unter dem Siede-
Q Q . .

E ) éu punkt gehalten werden. Riesling zur

d tpﬁ It& Ei-Zucker-Mischung gieBen und mit
dem Schneebesen kraftig schlagen,

bis die Creme schaumig ist und das

° 7 6%—? é gio EM Egt?pelte an Volumen zugenommen

¢ 7 ?Méw AMW 3. Die Schissel aus dem Wasserbad
aoMOMzu,éw nehmen und in eine vorbereitete zwei-

te Schissel mit Eiswasser stellen. Mit

°® 7 F’def&A& AWW dem Schneebesen weiterschlagen, bis

) die Creme abgekihlt ist. Das Eiswas-
kl&!ll"‘b? ser bewirkt, dass die Creme schnell

abkthlt und nicht zu sehr an Volumen
L 7 G’law AWW verliert, also entsprechend schaumig
Aﬁf&Wé bleibt.

4. Wahlweise Apfelmark in die Gla-
ser fullen. Creme darauf verteilen und
sofort servieren.
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