Iles Flottantes vom Wachtelei
[image: image1.png]4.5/5

39 votes

Préparation :
20 minutes

Cuisson :
5 minutes

Difficulté :
* ik

Codt :
Bon marché

VALIDEE
PAR CHEF
DAMIEN





Zutaten für 4 Personen:

· 2 Hühnereier oder 12 Wachteleier

· ½ Vanilleschote

· Eine Prise Salz

· 250 ml Milch

· 50 g feinen Zucker

· Flüssigen karamellisierter Zucker

1.) Das Eiweis vom Eigelb trennen. Zum Eiweiß 20 g Zucker hinzugeben und eine Prise Salz. Schaumig schlagen mit dem Schneebesen oder Mixer.


2.)  In einen ausreichend großen Topf die Milch und die ausgelöste Vanilleschote geben. Erwärmen ohne zu kochen. Mit zwei Suppenlöffel das Eiweiß geben und es in die heiße Milch geben. Wenn sie sich aufblasen, herausnehmen und ca. 10 Sekunden auf der anderen Seite schwimmen lassen. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und sie kühl stellen.

3.) Die Milch nicht wegschütten, nur die Vanilleschote herausnehmen. Wir benötigen diese für die Sauce, mit der wir gleich beginnen.


4.)  Das Eigelb mit dem Rest vom Zucker (30 g) verquirlen bis die Mischung weiß wird. Schritt für Schritt langsam die noch warme Milch hineingießen und diese gut untermischen. Unter schwacher Hitze kochen bis die Creme eindickt. Kalt stellen.

5.) Zum Servieren Creme über die Schneebälle gießen und mit karamellisierten Zucken beträufeln.
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