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Zutaten

e 75 ml Sekt oder WeiRBwein

¢ 60 ml Zitronensaft

e 110 g Zucker

e 3 Eier

« 3 Blatt Gelatine

» 120 g Sahne

* 300 g Himbeeren, evtl. auch tiefgekiihlt
e 75 g Zucker fiir die Himbeersauce

Zubereitung

Die Eier trennen. Das Eigelb mit dem Sekt, Zitronensaft und
60 g des Zuckers und unter Riihren aufkochen lassen und
vom Herd nehmen. Durch ein Sieb in eine Schiissel abgieRen.
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, gut ausdriicken
und in die Zitronenmasse riihren.

Das Eiweil3 mit 25 g Zucker zu einem cremigen, festen Schnee
schlagen. Die Sahne mit dem restlichen Zucker steif schlagen.
Den Eischnee unter die warme Zitronenmasse heben und noch
ein wenig auskiihlen lassen, dann die Sahne unterziehen.

Fiir die Himbeersauce: Die Zutaten in einem Topf erhitzen und
kocheln lassen. Durch ein Sieb streichen — kiihl stellen.

Guten Appetit!



