Pochierte Eischnee-Kugel mit Vanille und Himbeeren

Fiir vier Personen

Fir die Eischneekugeln:

6 Eiweil3 100 g Zucker 50 g Puderzucker
1 EL Maisstéarke

Fiir die Vanillecreme:

2 Blatt Gelatine 800 g Sahne 160 g Zucker

2 Vanilleschoten 2 Eier 6 Dotter

1 Zitrone Rum

Fiir die Himbeeren:

50 g Himbeermarmelade 1 Tasse frische Himbeeren braunen Zucker

gehobelte Haselntisse

Fiir die Eischneekugeln:

Den Backofen (Heilluft) auf 160 Grad vorheizen. Das Eiweiff mit einem Schneebesen anschlagen
und nach und nach den Kristall- und Puderzucker dazu geben. Dann die Maisstérke unterheben.
Die Schneemasse in Silikonformen fiillen und abfolieren. 10 Minuten im Wasserbad pochieren
und anschlielend auskiihlen lassen.

Fiir die Vanillecreme:

Die Blattgelatine einweichen. Fiir die Vanillecreme Sahne und Zucker mit dem Vanillemark ein-
mal aufkochen und mit den Eiern und Dotter zur Rose abziehen. Die eingeweichte Gelatine darin
auflésen und alles einmal durch ein Sieb seihen und anschliefend mit Zitronenabrieb abschme-
cken. Die Masse kiihl stellen.

Fir die Himbeeren:

Die Schneehalbkugeln auf der Unterseite mit der Himbeermarmelade einstreichen und dann zwei
Hélften zusammensetzen, dass eine Kugel entsteht. Anschlieend die Kugel in braunem Zucker
wiélzen und mit einem Bunsenbrenner abflimmen, bis die Kugel auflen schon kross karamellisiert
ist. In einer Pfanne die frischen Himbeeren kurz anschwenken und in einem Teller anrichten, et-
was gehobelte Haselniisse dazu geben. Die Schneekugel darauf setzen. Kurz vor dem servieren
die Vanillecreme mit etwas Rum verfeinern und um die Kugel gieflen.
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