Bananen - Creme mit Rum

Zutaten fur: 4 Portionen

2 Rei f e Bananen
200 mM Mlch
2 Eigel b
100 Gramm Feiner Kristallzucker
2 Blatter Celatine
1 Zitrone; den Saft
300 m  Sahne
1 Essl. Alter Rum

Vani | | esauce

Anleitung:

Die MIch aufkochen, vom Feuer nehmen und warm halten. Di e beiden
Eigelb mt dem Zucker crem g schlagen. Die heiRe MIch nach und nach
in diese Mschung einarbeiten. Uber kleiner Htze die Masse so |ange
mt einemHol zI 6ffel weiterrdhren, bis sie bindet und den

Lof f el ricken dberzieht. Die eingeweichte und ausgedr iickt e

Blattgel atine in der hei Ben Masse aufl 6sen. Di e Bananen schél en

Etwa 300 gr. Fruchtfleisch wirfeln und sofort in Zitronensaft wenden,
danmit es sich nicht verfarbt.

Die erstarrte Creme nmt den Bananensticken imM xer etwa 2 Mnuten
gut durchm schen. AnschlielBend di e Masse durch ein feines Sieb
streichen und unter h&ufigem Rihren abkihl en | assen. Danach die
Sahne steif schlagen und unter die Masse ziehen. Die Crene in eine
Schal e fullen und zugedeckt fir m ndestens 2 Stunden in den

Kuhl schrank stellen. D e Bananencrene in der Schal e auftragen. Dazu
eine Vanil | esauce reichen, die mt einemEssl. altem Rum

aromati siert wrde.

Zubereitungszeit: 30 Mnuten zzgl. 2 Std. Lagerung i m Kihl schrank

Wi nenpf ehl ung: Tram ner Spatl ese.



