hessen alacarte

Holunderbliiten Kaltschale
Rezept von Iris von Stephanitz, Freilichtmuseum Hessenpark (Neu-Anspach)

Zutaten:

50 grof3e Holunderblitendolden

1 Y2 Liter Milch

100 Gramm Zucker

1 Essl. Speisestarke/Kartoffelmehl
3 Eigelbe

3 Eiweille

60 Gramm Puderzucker

Zubereitung:

Die Holunderblutendolden in der Milch aufkochen, durch ein Haarsieb passieren. 100
Gramm Zucker und 1 Essloffel Kartoffelmehl mit ein wenig von der Flussigkeit
verrihrt zu der Milch geben. Die drei Eigelbe einrihren. Die drei Eiweif3e mit circa 60
Gramm Puderzucker zu festem Eischnee schlagen. Mit einem Teeloffel kleine
Eiweiflwolkchen abstechen und auf der hei3en Holundermilch einige Minuten gar
ziehen lassen. Abkihlen lassen und anschlielend im Kihlschrank kalt stellen. Ein
kostliches Sommer-Dessert zum Genieflen.
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