SU SS m OStC I’ém e von Thomas Andermatt

Mengen fur 10 Personen

50 g Maisstarke/Maizena
1.5 Liter Apfelsaft

60 g Zucker
5.0 Stuck Eier

5.0 cl Zitronensaft
2.5 dl Vollrahm

in eine grosse Pfanne geben
Variante fur Stéarkemehle sind Weizenpuder Epifin oder Maisstarke.

Starkemehl damit anrihren.
Variante Stissmost durch weissen Traubensaft ersetzen.

zugeben, gut mischen

alle Zutaten unter stdndigem Ruhren bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen.

Sobald die Masse bindet, die Pfanne sofort von der Platte nehmen, ca. 2 Min.
weiterriihren. Creme durch Sieb in eine Schissel giessen, Klarsichtfolie direkt
auf die Creme legen, auskihlen lassen.

Auskiihlen lassen

zugeben

Schlagen, sorgfaltig unterziehen
einen Teil zum Garnieren verwenden.
(2.5-54dl)

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/suessmostcreme-3c49--10



