Himbeer-Vanille-Creme
4 Portionen

	Zutaten:
	 
	

	0,37
	Liter
	Milch

	0,03
	Kilo
	Maizena

	0,04
	Kilo 
	Kristallzucker

	1
	Pkg.
	Vanillezucker

	1
	Stück
	Eidotter

	0,12
	Liter 
	Schlagobers

	0,25
	Kilo
	Himbeeren

	0,03
	Kilo
	Vanillezucker

	
	
	

	
	
	

	
	 
	

	
	
	

	Zubereitung: 
	 
	1. 1/8 Liter Milch mit Stärke, Kristall- und Vanillezucker gut verrühren, Dotter unterrühren

	 
	 
	2. restliche Milch aufkochen, Stärkegemisch einkochen und unter ständigem Rühren ca. 3-4 Minuten kochen lassen

	 
	 
	3. Puddingmasse auskühlen lassen

	 
	 
	4. Himbeeren unter die Puddingmasse mischen

	 
	 
	5. Obers steif schlagen und unterheben

	 
	 
	6. Creme in Gläser füllen und garnieren.
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Dieses Rezept wurde zur Verfügung gestellt von: VL Dipl.-Päd. Herta Quendler-Moser

