Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Schnee-Ei auf
Limoncello-Limetten-Creme

WERKZEUGE

1 Stabmixer
Suppenloffel
Schaumloffel
Bain-Marie
Coupegléaser

A oo

ZUTATEN

Schnee-Ei
4 Eiweiss, die Eier missen vorsichtig getrennt werden
30g Zucker
1Pck. Vanillezucker
5dl Milch, 3,5%

Limoncello-Limetten-Créme
1,2dl Milch, 3,5%
70 g Zucker
2 Vanilleschote, der Lédnge nach halbiert
12g Vanillecréemepulver
3 Eigelb
Y2 Bio-Limette, Zesten und Saft
0,4dl Limoncino Limoncello, BOTTEGA
2,5 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
2 Eiweiss, die Eier missen vorsichtig getrennt werden,
steif geschlagen
1dl Vollrahm, steif geschlagen

ZUBEREITUNG

Schnee-Ei

Die Milch aufkochen und vom Feuer nehmen. Das Eiweiss mit Zucker
und Vanillezucker schnittfest schlagen. Mit zwei Suppenl&ffel Nocken
bilden. Die Nocken in der heissen, aber nicht kochenden Milch sanft
pochieren. Die pochierten Eiweiss mit dem Schaumléffel aus der
Milch heben und auf Kichenpapier abtropfen lassen.

Tipp: Die Garzeit ist je nach Grésse der Nocke individuell variabel. Mit
einem leichten Druck der Fingerkuppe prifen Sie, ob das Schnee-Ei
fest ist.

Limoncello-Limetten-Créme

Die Milch mit Zucker und dem Vanillecrémepulver gut verrihren. Die
Vanilleschoten hinzugeben und kurz aufkochen. Beiseite stellen. Die
Eigelb mit dem Limettensaft cremig riihren und langsam und vorsich-
tig in die heisse, aber nicht kochenden Milch rihren. Die Masse in
eine Chromstahlschissel geben und in das heisse Wasserbad stellen.
Mithilfe eines Schneebesens zur Rose schlagen. Die Gelatine ausdri-
cken, im Limoncello erwarmen und unterrihren. Es dirfen keine
Klimpchen entstehen. Die warme Creme in eine kalte Schissel gies-
sen und mithilfe des Schneebesens auf Eis kalt schlagen. Das Eiweiss
und den Vollrahm vorsichtig unter die kalte Créme ziehen. Die Créme
in vier Coupegléser verteilen.

Rezepte Alexandra Bader

ANRICHTEN
Je ein Schnee-Eiin die Mitte der Créme setzen und mit Limettenzes-
ten garnieren.
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