Topfen-Espuma

100 g Milch (3,5 % Fettgehalt)

100 g Sahne

40 g Eigelb

20 g Kristallzucker

3 g Blattgelatine

150 g Magertopfen

Milch und Sahne in einem Topf verrühren und aufkochen

lassen. In einer Schüssel das Eigelb mit dem

Kristallzucker cremig rühren. Die Blattgelatine 5

Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die heiße Milch-

Sahne-Mischung zugeben und verrühren. Die Eiermasse

zurück in den Topf füllen und unter Rühren auf 82°C

erhitzen. Den Topf vom Herd nehmen, die ausgedrückte

Gelatine zugeben und auflösen, anschließend die Creme

in eine Metallschüssel füllen und auf ein Eiswürfelbad

setzen. Die Creme mit dem Schneebesen schlagen, bis sie

Raumtemperatur angenommen hat. Den Magertopfen

unterrühren und anschließend in eine Espuma-Flasche

füllen, mit 2 Sahnekapseln bestücken und für mindestens

2 Stunden in den Kühlschrank stellen
