Bayerische Creme

7 Blatt



Gelantine

0,5 l



Milch

1Stk.



Vanilleschote

4Stk.



Eigelb

100g



Zucker

500g



Sahne steif geschlagen

Gelantine im kalten Wasser einweichen 

Milch, Zucker Vanilleschote zum kochen bringen und abseihen

Dan die Gewürzmilch in einen Schneekessel geben und über Wasserbad heiß machen,

die Eigelb  dazu geben und zur Rose abziehen.

Die eingeweichte Gelantine dazugeben und gut durchrühren, danach durch ein feines Sieb durch seihen, 

Die Creme auf etwas Eis kalt schlagen und dann die geschlagene Sahne drunter heben.

Die Creme hat die richtige Konsistenz wen sie dickflüssig vom Löffel fällt.
In Förmchen abfüllen und kalt stellen.
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