Berliner Kdsekuchen nach Lohse

Fiir vier Personen
Fir die Sofle:

100 ml Milch 100 g Sahne 40 g Eigelb

30 g Zucker Eiswasser

Fiir den Kisekuchen:

150 g Vollfettfrischkése % Zitrone 1 Eiweif3

36 ml Milch 48 ml obige Sofle 30 g brauner Zucker
Fir die Deko:

4 lila Hornveilchen 8 kernige Haferkekse 1 Zitrone

20 g grobes Meersalz

Fiir die Sofle:

Martiniglas in den Kiihlschrank stellen. Milch und Sahne in einem Topf aufkochen. Eigelb und
Zucker in einer Schiissel verriihren, damit die Milch-Sahnemasse abbindet (zur Rose abziehen),
in einen Anschlagkessel geben und iiber Eiswasser abkiihlen.

Fiir den Kisekuchen:

Frischkése, Eiweif3, Milch, braunen Zucker und einen Spritzer Zitronensaft mit der Sofle vermen-
gen. Durch ein Sieb passieren und die Masse in eine Espuma fiillen, gut durchschiitteln und kalt
stellen.

Fir die Deko:

Zitrone abreiben. 1 Prise Zitronenabrieb mit 10 Prisen Salz vermengen. Kekse grob zerbroseln.
In dem vorgekiihlten Martiniglas einen Teil der Kekse anrichten, mit Espuma bis zum Rand
auffiillen, mit Feingefiihl etwas Zitronensalz auf die Oberfliche streuen, mit dem Hornveilchen
dekorieren und servieren.
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