Vanillecreme mit Eierlikér und Himbeersolie

Zutaten

Fir ca. 6 Portionen (je nach GréRRe der Férmchen)

Creme:

60 g Zucker

Mark aus einer Vanilleschote

120 ml Milch

80 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
2 Eigelbe

3 Blatt Gelatine

200 g Sahne

Sol3e:

250 g Himbeeren
75 g Zucker

15 ml Zitronensaft

Dekoration:
100 g Himbeeren
ein paar Minzeblattchen

Zubereitung

Creme:

Eigelbe und Zucker schaumig rihren. Milch, VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr und Vanillemark dazu geben und verrihren.
Das Ganze in einen Topf geben und kurz aufkochen. Gelatine 5 Min. in Wasser einweichen und durch Erwéarmen auflosen.
Gelatine langsam in die Creme riihren. Sahne steif schlagen und unter die Creme heben. Die Creme in kleine Férmchen (z.B.
Muffinférmchen oder Dessertschalen) fullen und tber Nacht in den Kihlschrank stellen.

SolRe:
Himbeeren mit Zucker und Zitronensaft purieren und kurz aufkochen. Abkihlen lassen und durch ein Sieb drticken.

Dekoration:
Die Creme auf kleine Tellerchen stiirzen und mit HimbeersoRe ibergieBen. Mit Himbeeren und Minzeblattchen garnieren.

Link zum Rezept: Vanillecreme mit Eierlikér und HimbeersoRe
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