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GU Rezepte
Rezept
Rotweincreme
Ein Rezept von Rotweincreme, am 12.06.2026
Zutaten
3 frische Eier (Grofe M) 80g Zucker
6 Blatt rote Gelatine 375 ml milder Rotwein
2 unbehandelte Zitronen 200g Sahne
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 365 kcal

Zubereitung

]_. Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Zucker weit-schaumig schlagen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, bis sie
weich ist, dann aus dem Wasser nehmen, leicht ausdriicken und in einem kleinen Topf mit wenig Wasser bei schwacher
Hitze auflésen. Unter die Eigelbmasse rithren. Den Wein dazugeben, etwas Zitronenschale dazureiben. Die Zitronen
auspressen und den Saft zugiefRen, gut vermischen. Die Creme in den Kihlschrank stellen, bis sie leicht dicklich wird.

2. Die Eiweifte und die Sahne getrennt steif schlagen. Etwas Schlagsahne zum Garnieren beiseite stellen, die restliche Sahne
mit dem Eischnee unter die Weinmasse heben. Die Mischung in den Kiihlschrank stellen, bis die Creme fest geworden ist.

3. Die feste Rotweincreme mit einem Loffel zu Nocken abstechen und auf Desserttellern anrichten.
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