PrRoGRAMM NR. 2 IHRES GERATES

Vanillesauce

Zutaten:

VOLIMILCH ZIMMERTEMPERATUR 1 L
ZUCKER 150 G
EiGELB 200G
VANILLESCHOTE 1

®@ O

Zutaten Menge Beschreibung @ Heizkraft =~ Drehzahl

Zucker 150 g

Eigelb 200 g In die Schissel @ 250 U/min
Milch 11 [geben 83°C

Vanilleschote 1

Rasch abkihlen,
ausgieBen und
aufheben

TIPP VOM KUCHENCHEF

Hier sind hochwertige Zutaten ausschlaggebend.

©

Dauver

13 Min.

Deckel-
offnung

Geschlossen

Anmerkungen

Abschmecken

Nur die Verwendung von Vollmilch sowie Eiern und Vanille von guter Qualitét gewdhrleistet die

Schmackhatftigkeit der Sauce.




