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saisonktliche

Sussmostereme

Zubereitungszeit
30 Minuten + auskilhlen lassen

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalerien: 220 keal
Eiweiss: 19
Fett: o ) 9g
xo:woz__;:.“_nm-m" ) 34 g N
Tipps zu diesem Rezept

B Die direkt auf die Creme gelegte
Klarsichtfolie verhindert, dass sich beim
Erkalten auf der Creme eine Haut bildet.

Zutaten

1 Limette

35g Maisstirke

5dl  triber Siissmost ohne Kohlensdure

20g Zucker
1 TL Vanillezucker
1dl Rahm

0.25 Apfel fir die Garnitur

Zubereitung

1. Limettenschale fein abreiben. Limette auspressen. Starke
in einer Pfanne mit wenig Most anriihren. Restlichen
Most, Limettenschale und -saft, Zucker und
Vanillezucker beifiigen. Unter stindigem Rilhren
aufkochen. In eine Schiissel giessen. Eine Klarsichtfolie
direkt auf die Creme legen, Creme so auskiihlen lassen.

2. Zum Servieren Rahm steif schlagen. Apfel in Scheibchen
schneiden. Rahm unter die Creme heben. Anrichten und
mit Apfelscheibchen garnieren.
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