CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Erdbeeren San Remo

250 g Erdbeeren

3 EL  Zucker
3 Stk Eigelb
6 EL  Zucker

1 Brief Vanillezucker

1 MSP Muskat

3TL Cognac
2.5dl Rahm

1 Tafel Cremant-Schokolade
1 EL Mandelblattchen

Chochete vom 05. April 2001 Tisch 2

Roter Rettichsalat mit Eierschwammchen
OO

Gebratenes Lammrickenfilet auf Zucchettigemiuse mit

Knoblauchbaguette
©0©

Erdbeeren San Remo

Zubereitung:

Erdbeeren waschen, entstielen, abtropfen lassen. Friichte
halbieren und Zucker dariberstreuen. 15 Minuten
zugedeckt ziehen lassen.

Creme:
Fur die Creme Eigelb mit Zucker, Vanille-Zucker, Muskat
und Cognac schaumig ruhren. Rahm steif schlagen und
unterziehen. Erdbeeren in vier Glaser verteilen, Creme
dartiber laufen lassen. 10 Minuten in den Kiihlschrank
stellen.

Garnieren:
Von der Schokolade mit einem Messer Spane Uber die
Portionen schaben. Mit Mandelblattchen garnieren.
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