Bayerische Creme mit Himbeeren und Amarettini
Marcel Seeger zaubert Bayerische Creme mit Himbeeren und Amarettini — ein luftiges
Dessert im Glas. Einfach, edel, kostlich!

Das Rezept
von Marcel Seeger fur 6 Dessertglaser a ca. 200 ml

Zutaten
e 250 ml Milch
50 g Zucker
1 Prise Salz
2 Eigelbe (Grol3e M)
250 g Sahne
1 Blatt Gelatine eingeweicht, ausgedrickt und aufgelost
90 g Amarettini
200 g Himbeeren geputzt, gewaschen und abgetupft

Zubereitung

Milch, Zucker, Salz und Eigelbe in einen Topf geben und unter stdndigem Rihren zum
Kochen bringen und so eine glatte Creme herstellen. Die Creme in eine Schissel umfillen
und abkuhlen lassen. Die Sahne aufschlagen. Die Amarettini mit einem Rollholz nur kurz
kleinstof3en, so dass auch noch grél3ere Stiickchen vorhanden sind.

Die Amarettini auf dem Boden der Dessertglaser gleichmafig verteilen und dartiber eine
Schicht Himbeeren geben.

Schlagsahne unter die abgekihlte Grundcreme rihren und zuletzt die aufgeltste Gelatine
unterrihren. Die fertige Creme mit einem Spritzbeutel gleichmafig auf die Dessertglaser
verteilen und anschlieBend die Glaser fiir circa 30 Minuten in den Kihlschrank geben, bis die
Creme Bindung hat. Nach der Kiuihlphase die Oberflache der Creme mit den restlichen
Himbeeren groR3ziigig ausdekorieren.

Tipps
e Wer die Creme sofort serviert, kann auf die Gelatine verzichten.
e Als Deko ein frisches Minzblattchen auflegen und/ oder einige gehackte Pistazien
aufstreuen.



