Eischnee auf Vanillen-Sofen

Fiir 4 Personen

Sofe:

400 ml Vollmilch 4 EL Zucker 1 Vanilleschote

5 Eier

Eischnee:

5 Eier 2 EL Zucker 500 - 600 ml Milch
100 ml Sahne, siif3

Mandeln:

2 EL Mandelblattchen 1 EL Zucker

Sofe:

Die Milch mit dem Zucker und dem Mark einer ausgekratzten Vanilleschote aufkochen. Das
Eigelb schaumig rithren und die heifle Vanillemilch dazugeben. Nun die Sofle wieder auf den
Herd stellen und sie so lange riithren, bis sie cremig ist und einmal ’blubb’ macht. Dann von der
heiflen Herdplatte nehmen, damit nichts gerinnt und anbrennt. Die Vanillesofle abkiihlen lassen
und vor dem Servieren noch einmal umriihren. Den Dampfgarer auf 80 Grad vorheizen.
Fischnee:

Eiweifl zu Schnee schlagen. Zucker hinzugeben und noch einmal kurz aufschlagen. Milch mit
Sahne aufkochen lassen, dann die Herdflamme auf mittlerer Hitze herunterschalten. Nun jeweils
einen Essloffel voll Eischnee auf die heifle Milch geben, von beiden Seiten jeweils 20 Sekunden
garen lassen und mit einem Schaumloffel herausnehmen und in eine flache Auflaufform geben.
Den Eischnee fiir circa 12 Minuten in den vorgeheizten Dampfgarer geben. Spiter die Sofle um
die kleinen Schneeinseln herum gieflen und erkalten lassen.

Mandeln:

Die Mandeln mit Zucker rosten und alles kalt zusammen servieren.
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