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Gotterspeise mit VanillesoBe i i

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
4h 20min Mittel
[utaten Zuberertung
fur 4 Portionen
Blattgelatine 12 St. o
Dirketsaft Johannisbeer- 1 Kiichenutensilien
Heidelbcere-Cassis . kleine Schiissel, mittlere Schiissel, kleiner Topf, Schneebesen
Vanilleschote 1 St.
Milch 300 ml
Zucker 30 EL 1. In eine Schiissel Blattgelatine geben und mit kaltem Wasser auffiillen und einweichen
Fier 2t lassen. In einem Topf 5 EL Saft aufkochen, Blattgelatine ausdriicken und darin auflosen.
S ' Ubrigen Saft hinzugeben, durchriihren und gleichmaBig auf Glasern verteilen. Glaser in
Speisestarke 1TL

den Kiihlschrank geben und ca. 4 Std. kiihlen lassen.

2. Vanilleschote langs einritzen und Mark mit einer Messerspitze herauskratzen. Einen
Topf auf mittlerer Stufe erhitzen, 300 ml Milch, Vanillemark und -schote sowie Zucker
aufkochen. Topf vom Herd ziehen und zugedeckt ca. 15 Min. ziehen lassen.

3. Vanilleschote aus dem Topf nehmen und Milch nochmals aufkochen. Eier trennen und
EiweiB anderweitig verwenden. In einer Schiissel Starke mit 3 EL Milch verriihren, Eigelb
unterrtihren und zur Vanillemilch geben, ca. 2 Min. kocheln. VanillesoBe leicht abkiihlen
lassen. Gotterspeise zusammen mit VanillesoBe servieren.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 488 kcal
Kohlenhydrate % ¢
EiweiB lig
Ballaststoffe Og

Fette 5g
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