Chochete vom 03. Mai 2001 Tisch 3

Crepes mit Kaviarhaufchen auf saurer Sahne mit
Tomatensalat
©00

Spargelgratin mit Beinschinkenwdurfeli und Beilagen
©00

Limettencreme mit Frichten und Bisquits

CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten: Zubereitung:

Limettencreme mit Frichten und Bisquits

Limettencreme:

0.7 di Milch Milch, Eigelb und Zucker mit dem Schneebesen schaumig
3 Stk Eigelb schlagen (oder in der Kiichenmaschine), bis sich der Zucker
150 g Zucker auflost. In Cromstahlschussel umfillen und in knapp
3 Blatt  Gelatine einweichen siedendes Wasserbad hangen.
Creme in ca. 5 Min. dicklich schlagen, Gelatine ausdriicken
3.75 dl Sahne . . . .. . .
0.125 L Limett f und in der heissen Creme auflésen. Schissel in Eiswasser
' ime ens_a umsetzen, Sahne steif schlagen und dann die Creme gut
0.2 dl Orangenlikor

rihren, bis sie dickflissig wird. Vorher der Sahne
Frichte Limettensaft und Grand Manier beimischen und hineinriihren,
dann sofort in Glaser fillen und kiihlen.

Nach Belieben 1 Kirsche oder 1 Ananasstick oder 1
Limettenschnitz draufsetzen.

Hohes Glas nehmen, 1 Pfefferminzblatt oder 1
Zitronenmelisseblatt zur Frucht legen und mit 1 Stk
Loffelbisquit servieren.
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