Luftige Erdbeercreme

250 g Erdbeeren (halbiert), 2 Essloffel Zitronen-
saft, 2 Eiweiss, 2 Eigelb, 75 g Zucker, 2 Blatt Ge-
latine, ]édl Rotwein oder roten Traubensaﬂ,‘i di
Rahm =

Die Erdbeeren mit dem Zitronensaft im Mixer pii-
rieren oder durch ein Sieb streichen. Eiweiss steif
schlagen, den Zucker 16ffelweise beifiigen und wei-
terschlagen, bis die Masse glinzt Das verklopfte
Eigelb sorgfaltig mit Erdbeerpiree und Eiweiss
mischen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
abtropfen lassen, mit Wein (Traubensaft) auf
kleinem Feuer anflosen. unter die Creme rithren.
Kiihl stellen, bis die Masse am Rand fest zu werden
beginnt. Rahm steifschlagen und sorgfiltig
darunterzichen. '

Creme in Gliser filllen, im Kiihischrank 1-2 Stun-
den fest werden lassen.



