Deutsche Buttercreme

Das Rezept ergibt ca. 1000 g

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten

Du bendtigst fir das Rezepit:

Fur die Buttercreme:

60 g Eigelb
140g  Zucker

40 g Speisestarke
50g Milch, 3,5%

450 g Milch. 3,5%
1 Madagaskar Bourbon Vanilleschote

350 g zimmerwarme Butter

Zum Kochen brauchst Du noch folgendes Equipment:

1 x RUhrschissel 2,51tr

1 x kleiner Schneebesen

1 x Kleiner Kochtopf

1x Kleiner Teigschaber

1 x Handmixer oder Riihrmaschine

1 x Backfolie zum Abdecken der Creme



https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Ruehrschuessel-2-5-ltr::484.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Schneebesen-22-5-cm::479.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Koch-Sauteuse::929.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Teigschaber-Hoernchen-klein::289.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Profi-Backfolie::314.html

Zubereitung:

Fir die Vanillecreme die Eigelbe mit dem Zucker in einer Schiissel und einem Schnee-
besen cremig rihren. Die Speisestarke dazugeben und vorsichtig verrihren. Anschlie-
Bend 50 g von der kalten Milch in die Eigelbmasse rihren.

Die Milch mit dem Mark der Vanille in einem Kochtopf kurz aufkochen. Den Topf vom
Herd nehmen und etwas von der heil3en Milch in die Eigelbmasse rihren. Alles zurtick
in den Topf geben und wieder auf den Herd stellen. So lange riihren, bis die Creme
kocht und andickt. Vom Herd nehmen und noch etwas weiterriihren, so dass die Creme
nicht mehr anbrennen kann.

Die Creme in eine Schissel fullen und mit Folie abdecken und auf Raumtemperatur ab-
kihlen.

Fur die Buttercreme die Butter in einer Rihrschissel schaumig rihren. Dann die abge-
kihlte Vanillecreme in die Butter geben und kréftig aufschlagen, bis die Buttercreme
eine schone fluffige Konsistenz hat.

Die Buttercreme sofort weiterverarbeiten oder abgedeckt im Kihlschrank bis zu einer
Woche kiihlen.

Ich wiinsche Euch viel Spal3 beim Nachkochen!

Eure Beate

Rezept: Beate Wollstein 27.03.2021, 80797 Minchen, Adams-Lehmann-Str. 44,
www.woellsteins.de

Das Video zum Rezept findest Du auf YouTube Beate Woellstein



http://www.woellsteins.de/
https://www.youtube.com/user/BeateWoellstein

