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Sektcreme

Das Rezept fur die Sektcreme ist gerade an Festtagen sehr beliebt. Das sii3e Dessert wird deine
Gaste begeistern.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Ruhezeit: 2,0 h

Gesamtzeit: 2,3 h

Zutaten

50 ml Schlagobers
100 ml Sekt (halbtrocken o. trocken)

50 g Zucker

1 TL Vanillezucker (mit echter Vanille)
2 Stk. Eigelbe
0.5 TL Zitronenabrieb (fein)
1 Blatt Gelatine

Zubereitung

1. Fur die Sektcreme zuerst das Schlagobers steifschlagen und in den Kihlschrank stellen.

2. Dann schon mal die Gelatine im kalten Wasser einweichen.

3. Nun den Zucker, den Vanillezucker, die Eigelbe, den Zitronenabrieb und den Sekt (hier mit
Rose-Sekt) in eine Metallschiissel geben.

4. Jetzt die Zutaten uber leicht kochelndem Wasser (bzw. Wasserdampf) kréaftig und
durchgehend aufschlagen, bis die Masse andickt (wird auch zur Rose abziehen genannt).
Dabei aufpassen das die Masse nicht zu heif3 wird, da sonst die Eigelbe stocken.
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5. Als Nachstes wird die Gelatine ausgedrickt und untergerihrt.
6. Danach die Creme mit dem Schneebesen kalt rihren.
7. Dann noch das Schlagobers unter die Creme heben.

8. Die Creme auf Sektglaser aufteilen und fir ca. 2 Stunden in den Kihlschrank stellen. Die
Masse reicht fur ca. 3 Glaser mit einem Fassungsvermdgen von ca. 150ml.

Tipp

Fur die Sektcreme kann auch ein Prosecco oder Champagner verwendet werden. Vor dem Servieren
die Glaser noch beliebig mit frischen Frichten dekorieren.
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