Schnee-Eier mit Vanille-Eierlikor-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

1 Vanilleschote 250 ml Milch 100 g Sahne
60 g Zucker 4 Figelb 80 ml Eierlikor
Fiir die Schnee-Eier:

4 Fiweif} Salz 80 g Zucker
Zusitzlich:

2 EL Mandelblattchen

Fiir die Sauce die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herausstreichen.

Milch, Sahne und Vanilleschote in einem Topf aufkochen.

Sobald die Fliissigkeit kocht, Vanilleschote entfernen. Das Vanillemark und Zucker unterriihren.
Den Topf vom Herd nehmen, Herdplatte ausschalten. Eigelbe und 3 EL heifle Fliissigkeit ver-
quirlen, dann sofort mit einem Schneebesen unter die iibrige heifle Fliissigkeit riihren.

Den Topf wieder auf die heifle, ausgeschaltete Herdplatte stellen.

Solange weiterriihren, bis die Fliissigkeit beginnt, dicklich zu werden. Dann den Topf wieder vom
Herd nehmen und weiterriihren, bis der Topf all seine Hitze abgegeben hat.

Zuletzt den Eierlikoér unterriihren.

Die Mandelbléttchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Dann aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die Schneeeier Eiweifl mit 1 Prise Salz steif schlagen, dabei nach und nach den Zucker un-
terriihren.

In einem breiten Topf 600 ml leicht gesalzenes Wasser aufkochen, dann nur noch sieden lassen.
Mit zwei Essloffel aus dem Eischnee Nocken ausstechen und formen und diese in das siedende
Wasser setzen. Nach 2-3 Minuten die Nocken umdrehen und von der anderen Seite ebenfalls 2-3
Minuten im Wasser pochieren.

Dann mit einer Schaumkelle herausnehmen, gut abtropfen lassen.

Etwas Eierlikor-Vanillesauce in tiefe Teller oder Schéilchen geben und die Schneeeier darauf an-
richten. Mit den Mandelbléttchen bestreuen und servieren.
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