Sussmostcreme

Graziella

6-8 Personen

Siussmostcréme

Menge  Einheit Produkt

6 dl Sissmost

2 El Maizena

2 El Zucker

2 St Eier

1/2 St Zitronensaft
1-2 dl Vollrahm
Zubereitung

Vorbereitung

geschlagen

[J Zucker, Eier und Maizena zusammen in einer Schissel verriihren
[l Den Siussmost aufkochen und, unter riihren, in die Eimasse geben

[1 Zurick in die Pfanne geben und einmal aufkochen.

0 Den Zitronensaft unterriihren und die Creme im Kiihlschrank abkiihlen

(1 Wenn die Creme kalt ist, aufriihren und den geschlagenen Rahm unterheben.

[_'\_AHI

SWISS STEEL

(1 Mann kann ein bisschen Apfelmus unten in die Form geben, bevor die Creme darin anrichtet wird.

Das Restaurant Swiss Steel Team winscht lhnen

viel Spass beim nachkochen

Swiss Steel AG, Restaurant Swiss Steel, Emmenweidstrasse 90, CH-6020 Emmenbriicke, Telefon +41 41 209 51 51
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