AROMATISCHE ZITRONEN - MINZECREME

ZUTATEN
6 Blatt weille Gelatine*
4 Stick Eier
100 g Zucker
8 EL Zitronensaft
1 EL geriebene
Zitronenschale

250 g ungesiiBte Sahne
4 Zweige Minze

. Zuerst musst du die Gelatine im kalten Wasser einweichen
und gut bedecken.

. Trenne die Eier und lege das Eiweil} in eine separate
Schiissel beiseite. In eine groRe Schissel gib die Eigelbe
und schlage sie nur kurz etwas schaumig. Flige den Zucker
und die abgeriebene Zitronenschale dazu.

. Jetzt musst du kraftig schlagen, bis sich der Zucker
aufgeldst hat.

. Nimm die Gelatine aus dem Wasser und lose sie im
Wasserbad auf. Pass auf, dass sie nicht zu heil® wird.

. Sobald die Gelatine fliissig ist, gielRe sie unter Riihren in die
Ei-Zitronenmasse. Stelle die Zitronencreme kiihl und ab und
zu vorsichtig umrihren.

. In der Zwischenzeit schneide die frische Minze in feine
Streifen.

. Schlage jeweils getrennt die Sahne und das Eiweil} steif.

. Sobald die Zitronencreme zu gelieren beginnt, hebe die
Sahne vorsichtig darunter und anschlieend den Eischnee.
Und zum Schluss die Minze.

. Verteile die Zitronen-Minzecreme in Dessertgldser und
mindestens 2 Stunden kaltstellen. Damit sich die Gelatine
und das Eiweil} nicht absetzt, musst du sie ab und zu
vorsichtig umriihren, wahrend die Zitronen-Minzecreme fest
wird.
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