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Zutaten: -
e
e 1/8l Hirschbuchler Traubensaft
e 1/8l Hirschbuchler Weinviertel DAC
e 409 Kristallzucker
e 3 Eidotter
e 1/4l Obers
e 5 Blatt Gelantine
e Vanillezucker

So geht's:

1/8l Traubensaft mit Kristallzucker und Vanillezucker aufkochen - die Eidotter mit Wein verrihren und
unter langsamen erhitzen ruhren und die zuerst in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine darin
aufldsen, kalt rihren und in das geschlagen Obers einrthren. In Férmchen nach Wahl fullen und
mindestens 3 Stunden kaltstellen. Danach das Ergebnis genieBen.
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