Vanille-Creme mit Brombeeren

Fiir die Vanille-Creme:

5 Eigelbe 4 EL Zucker 5 Eiweif3

2 EL Speisestirke 1/2 1 Milch 1/2 1 Sahne
1 Vanille-Schote

Fiir die Brombeeren:

20 Brombeeren 1/2 1 Traubensaft 1 Chilischote

1 Scheibe Ingwer 2 Zucker 1 EL Johannisbeer-Marmelade
3 El Balsamicoessig Limettensaft 1 TL Speisestérke

1/4 1 geschlagene Sahne Minze Limettenabrieb

Fiir die Vanille-Creme:

Die Eier trennen. Eigelbe mit dem Zucker in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze mit dem
Schneebesen gut verriihren. Ei und Zucker sollen sich gut verbinden und etwas schaumig werden.
Dabei 2 EL Speisestérke einriihren.

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark entnehmen. Sahne und Milch mit dem Vanillemark
und der ausgekratzten Schote in einen Topf geben und 10 Minuten kocheln lassen. Nun nach
und nach die Vanillemilch zur Eiermischung geben. Die Masse dabei mit dem Schneebesen gut
verrithren. Sie sollte eine cremige und dickfliissige Bindung haben.

Anschlieflend abkiihlen lassen. Eiweif} steif schlagen und unter die abgekiihlte Masse heben. Die
Creme fiir 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Brombeeren:

Fiir die Brombeeren den Zucker in einen Topf geben und karamellisieren.

Den Traubensaft hinzufiigen und alles verriithren bis der Zucker sich aufgelést hat. Die Chilischote
anschneiden und mit Ingwer, Brombeermarmelade und Balsamicoessig zum Sud geben. Alles
etwas einkochen und mit der Stérke binden. Die Brombeeren sdubern und in den Sud geben.
Mit Limettensaft abschmecken, anschliefend den Topf vom Herd nehmen und die Brombeeren
mindestens 20 Minuten ziehen lassen.

Die Sahne steif Schlagen. Die Vanillecreme in ein Glas geben und die Brombeeren daraufsetzen.
Mit einem Sahnetupfer, frischer Minze und etwas Limettenabrieb dekorieren.
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