Schnee-Eier mit griinem Tee und Kaffee-Vanille-Sofle

Fiir 2 Personen

5 Eier 1 TL Teepulver, griin 175 g Zucker

15 Kaffeebohnen 500 ml Sahne 1 Schote Vanille
1 Prise Salz

Die Eier trennen und das Eiweify anschlagen. Nun eine Prise Salz hinzufiigen und dann das Ei-
weif} steif schlagen. Nun vorsichtig 125 Gramm Zucker unterheben und das Ganze verriithren.
Das Teepulver zum Schluss dazugeben. Wasser in einem flachen Topf erhitzen und leicht zum
Kocheln bringen. Den Eischnee in grofle Nocken formen und in das Wasser setzen. Nach zwei
Minuten umdrehen und dann nochmals zwei Minuten ziehen lassen. Die Nocken herausnehmen
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Das Eigelb und den {ibrigen Zucker iiber einem Was-
serbad schaumig rithren. Die Vanilleschote ldngs einschneiden und das Mark herauskratzen. Die
Sahne, die Kaffeebohnen, die Vanilleschote und das Mark aufkochen lassen. Kurz ziehen lassen.
Die Vanilleschote und die Kaffeebohnen wieder entfernen und die Sahne unter sténdigem Riihren
nach und nach zu den Eiern geben. Nun die Masse in einen Topf fiillen und aufkochen lassen, bis
sie eine dickfliissige Konsistenz erhélt. Die Vanillesole auf die Teller geben und die Schnee-Eier
darauf setzen.
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