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VANILLECREME

Arbeitsaufwand: 30 Minuten Milch mit aufgeschlitztem Vanillestingel,
Fiir 6-8 Personen etwa Zﬂﬂg Zucker und Zitronenschale auf-
11 Milch kochen. — 100 g Zucker mitden Eigelb und
- vadillescamngel _ den ganzen Eiern verquirlen und schlagen,
Abgeriebene Schale von 1 Zitrone ., ; g :
i o bis eine Creme entsteht. — Die Vanillemilch
250-300 ¢ Zucker . . - )
4 Eigelb etwas abkiihlen und unter Riihren iiber die
3 ganze Eier Eiercreme giessen. Nochmals unter tiichti-

gem Schwingen auf kleinem Feuer bis vors
Kochen bringen. — Daraufachten, dass die Creme nicht kocht, sonst
gerinnendie Eier, und die Creme wird griessigund wieder diinn. —
Erkalten lassen, dabei dfter rithren.
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