seit 2017

Eggnog — Weihnachts-Eierlikor

Menge Zutaten

8 Stiick BIO Eigelbe
400 ml Sahne
50 ml Milch

360 gr gesuRte Kondensmilch

80 gr brauner Zucker
1 Spritzer Dr.Oetker Vanillepaste
1 Stiick Messerspitze voll gemahlene Muskatnuss
1 Stiick Messerspitze voll gemahlener Zimt

250 ml Rum oder Brandy

Zubereitung:

(1)

Das Eigelb in eine Metallschissel geben, mit Zucker und Vanillepaste verrihren und tber einem kochenden
Wasserbad schaumig schlagen,
dann vorsichtig die Halfte von der Sahne und erst dann die Kondensmilch unterriihren.

So bald die Masse eine cremige Konsistenz erreicht hat noch die restliche Sahne unterriihren, alles schén zu

einer cremigen Masse verbinden lassen,
die Schussel vom Herd nehmen und den Rum unterriihren.
Mit Zimt und Muskatnuss abschmecken.
Ich habe das Ganze noch im Nutribullet kurz durchgemixt — dies ist aber nicht wirklich notwendig.
Ca 3 Stunden abkiihlen lassen und erst danach in Flaschen fullen..

v Lucina’s Tipps: @

Versuch einmal einen Schuss des Likors Giber Vanilleeis mit heiRen Himbeeren zu kippen. Die
Eier niemals an direktem Feuer schlagen. Auch tiber dem Wasserbad darauf aufpassen, damit
die Eier nicht zu heil haben — immer fleiRig rihren/schlagen. Sahne und Kondensmilch

griffbereit halten.
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Deine Lucina Cucina

Rezept von Lucina-Cucina auf
cucina.com/index.php/de/rezepte/weihnachtsbaeckerei/eggnog-weihnachts-eierlikoer/250
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https://amzn.to/2PvOXMW
https://amzn.to/2C1n9MO

