Errétendes Mddchen

Fiir 4 Personen

4-5 Blatt Gelatine 250 g Buttermilch 2 Eiweif3

60 g Puderzucker 150 g Preiselbeeren 2 Scheiben Pumpernickel
2 EL Zucker

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Von der Buttermilch 5 EL abnehmen und in einem
Topf erwédrmen. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der angewidrmten Buttermilch
auflosen, unter die restliche Buttermilch riithren und kalt stellen. Die Eiweifle zusammen mit
dem Puderzucker steif schlagen. Wenn die Buttermilch beginnt fest zu werden den Eischnee
vorsichtig unterheben. Die Créme in Dessertgléser fiillen, eine Schicht Preiselbeeren darauf geben
und wieder kalt stellen. Pumpernickel in einem Cutter zu Broseln mahlen. In einer beschichteten
Pfanne Zucker schmelzen, die Pumpernickelbrésel darin karamellisieren. Die Brosel als oberste
Schicht auf die Dessertgléiser verteilen und servieren.
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