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Bayrisch Creme

ist eine Creme aus Milch, Eigelb, Zucker und Schlagsahne, die mit Gelatine gebunden und im
Normalfall mit Vanille aromatisiert wird. Sie dient oft zur Zubereitung von einer BasisCreme flr
andere Creme’s Beispiel der Charlotte russe, Schokoladencreme, Mokkacreme, Nusscreme und
diverse andere Dessert’s.

Zutaten: fir 4 Pers.
4 Blatt Gelatine

100 g Zucker

1 Vanilleschote

Y4 Liter Milch

Y4 Liter stuBe Sahne
4 Eier

Zubereitung: Zuerst wird die Blatt Gelatine in ein Gefall mit kaltem Wasser zum Einweichen gelegt.
Die Gelatineblatter mussen dazu vollstandig mit Wasser bedeckt sein. Wahrend die Gelatine weicht,
werden die Eier in Eiweils und Eigelb getrennt. Das Eiweils wird fur dieses Gericht nicht bendtigt und
kommt in den Kuhlschrank. Die Eidotter werden zusammen mit dem Zucker in einer Schussel aus
Edelstahl, die sich flr das spatere Wasserbad eignet, solange geschlagen, bis sich der Zucker
aufgelést hat und eine schaumige Masse entstanden ist.

Nun wird in einem separaten Gefal die Sahne steif geschlagen und beiseitegestellt.

Dann wird die Vanilleschote der Lange nach aufgeschnitten und das Mark wird in die Milch gekratzt.
Die leere Schote wird ebenfalls in die Milch gelegt und die Milch wird auf dem Herd kurz erwarmt,
aber nicht gekocht.

Aus der heilten Milch wird die Vanilleschote wieder entfernt. Nun wird die Milch zur Eigelb-
Zuckermasse gegossen und uber einem heilRen Wasserbad mit dem Schneebesen solange
geschlagen, bis eine Creme entstanden ist.

Die Gelatine wird aus dem Wasser genommen, ausgedrickt und in der heiBen Creme aufgeldst.

Um die Creme zu kuhlen, wird sie Uber einem weiteren Wasserbad, das mit kaltem Wasser und den
Eiswlrfeln zubereitet wurde, erneut geschlagen. Es wird solange geruhrt, bis sich feststellen lasst,
dass die Masse leicht anzieht. Das ist der Beginn des Gelierprozesses. In die kihl gerihrte Masse wird
die geschlagene Sahne vorsichtig untergehoben und die bayrisch Creme wird entweder in eine grol3e
Schissel gefullt, oder auf kleine Glaser verteilt.
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