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Christian Henze Donnerstag, 25. April 2024
Erdbeer-Creme Rezept fur 4 Personen

Dauer: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht
SiRes & Kuchen

Zutaten:

300g frische Erdbeeren

1/2 Vanilleschote

2049 Zucker

1 Msp unbehandelte Zitronenschale
2 Eiweil3 (extrafrisch)

200¢g Mascarpone

2EL Honig

2EL Eierlikor, nach Belieben
etwas Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

1. Die Erdbeeren vorsichtig waschen, abtupfen, putzen und je nach GroRRe halbieren oder
vierteln.

2. Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herausstreichen.

3. Vanillemark und Zucker mischen.

4. Die Erdbeeren mit dem Abrieb der Zitrone und der Halfte des Vanillezuckers mischen,
zugedeckt in einer Schissel im Kihlschrank 30 Minuten ziehen lassen.

5. Fur die Creme die Eiweil3e mit dem Handruhrgerat cremig anschlagen, den restlichen
Vanillezucker zugeben und zu einem schnittfesten Eischnee aufschlagen.

6. Mascarpone in einer Schiissel mit dem Handruhrgeréat luftig aufschlagen, dann Honig und
evtl. Eierlikdr unterriihren. Mit einem Gummispatel vorsichtig den Eischnee unterheben und
zuletzt die Erdbeeren locker unterheben.

7. Die Creme in Dessertschalen geben, mit Puderzucker bestauben und genielen.

Pro Portion: 305 kcal/ 1280 kJ
21 g Kohlenhydrate, 5 g EiweiR, 21 g Fett



