Ob fiir siisse Schnitten oder Cornets, die Konditorcreme mit dem feinen
Vanillegeschmack eignet sich als Fiillung fiir verschiedenste Siissspeisen.

Mit der Schritt-flir-Schritt-Anleitung gelingt sie einfach und schnell.

1 Eigelb, Zucker und Vanillezucker in einer 2 Maisstarke mit 1dl Milch in einem Mass-
grossen Schiissel mit dem Mixer zu einer becher mit dem Schwingbesen anrihren.
hellen, schaumigen Masse schlagen. Dann zur Eimasse ruhren.

3 Restliche Milch mit Vanillemark und 4 \/anillemilch unter Riihren mit dem
-stangel in einer Pfanne aufkochen. Vanille- Schwingbesen zur Eimasse giessen.
sténgel entfernen. In die gereinigte Pfanne zurtickgeben.

Haben Sie Fragen, Probleme oder
sonst ein kulinarisches Anliegen?
Wir sind fiir Sie da.

Schweizer Milchproduzenten SMP
Redaktion LE MENU

Weststrasse 10, 3000 Bern 6
Telefon 031 359 57 59 !
rezeptberatung@lemenu.ch 5 Unter standigem Rihren mit dem 6 In eine Schiissel giessen. Creme mit

Schwingbesen aufkochen. 1-2 Minuten Folie bedecken. Auskuhlen lassen.
kocheln.
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Konditorcreme
(Creme Péatissiere)
Fiirca. 850 g

Klarsichtfolie zum Bedecken

Zubereitung: ca. 15 Minuten
Auskiihlen lassen: ca. 30 Minuten

5 Eigelb

1259 Zucker

12 Packchen Vanillezucker

40 g Maisstarke

5dl Milch

1 Vanillestangel,
ausgeschabtes Mark
und Stangel

ABWANDLUNGEN

FUr Geschmacksvarianten den Vanille-
stangel durch eine der folgenden Zutaten
ersetzen:

1 Zimtsténgel (mit der Milch
aufkochen)

2EL Amaretto

0,5dl Raisiné oder Vin cuit
3 EL sehr starker Kaffee
3 EL Himbeergelee

2 Tonkabohnen (mit der Milch
aufkochen und ca. 10 Minu-
ten ziehen lassen)

INFO

B Tonkabohnen sind mandelférmige
Samen des Tonkabaumes (schwarz, hart).
Sie sind susslich und haben einen sehr
feinen, vanilledhnlichen Geschmack.

Sie sind in Drogerien oder Gewdirzladen

erhéltlich.
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