Dessert

Zutaten Bourbon Vanille-Trifle

e Zutaten fir die Tranke:
75 g Vanille Zucker
2 EL Orangenlikor

Entdecken Sie unser kostliches Bourbon Vanille-Trifle! Perfekt fur
lhr Fingerfood-Buffet. Jetzt nachkochen bei Kochateliers!

e 200 g Schmand . 1y
« 300 g Sahne So wird’s gemacht:
e 2 Eigelb
e 50 g Zucker 1. Zucker mit 75 ml Wasser aufkochen, abkiihlen lassen. Likor
e 1 Blatt Gelatine unterrtuhren.
e 1 Bourbon Vanilleschote 2. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 1/3 der Sahne mit
e 1 Prise Salz Zucker, Salz, Orangenschale und ausgekratzter Vanilleschote
o Abgeriebene Schale einer aufkochen. Etwas von der heilen Sahne mit dem Eigelb
1/4 Orange verrihren, unter die restliche heie Sahne riihren und auf ca. 80
e 12 Loffelbiskuit °C erhitzen. AnschlieBend durch ein Sieb gielRen. Gelatine
¢ 1Schale Himbeeren ausdriicken und in der Sahnemischung verrithren. Ubrige 2/3

der Sahne schlagen und unterheben. Loffelbiskuit in grobe
Stlicke hacken und in 6 Glaser verteilen. Jeweils etwas von der
Tranke daruiber geben. Vanillecreme in die Glaser verteilen und
ca. 2 Stunden kalt stellen. Himbeeren verlesen und in die
restliche Tranke geben. Marinierte Himbeeren auf die gekiihlte
Creme geben und servieren.

www.kochateliers.de


https://www.kochateliers.de

