ZUTATEN:
174 | Buttermilch

50 g Staubzucker (je nach Geschmack)
Saft von einer Zitrone

1/16 | Schlagobers steif geschlagen

4 Blatt Gelatine

4 EL kalte Milch

ca. 30 Minuten

PORTIONEN:

4 Portionen

SCHWIERIGKEIT:
leicht

Buttermilch-Terrine

ZUBEREITUNG:

Die Gelatineblatter in kalter Milch einweichen und
anschlieBend vorsichtig erwdrmen, bis sie sich vollsténdig
aufgeldst haben. Dabei darauf achten, dass die Milch nicht
kocht.

In der Zwischenzeit die Buttermilch mit dem Staubzucker
und dem Zitronensaft gut verrihren. Die aufgel6ste
Gelatine zigig unter die Buttermilchmischung rthren,
damit eine gleichmd@Bige Masse entsteht.

AnschlieBend das steif geschlagene Schlagobers vorsichtig
unterheben, um die luftige Konsistenz zu erhalten.

Die fertige Masse in Dessertgldser oder kleine Férmchen
fullen und fur mindestens drei bis vier Stunden im
Kahlschrank kaltstellen, bis die Creme fest geworden ist.

Vor dem Servieren nach Belieben mit Fruchtsauce, frischen

Beeren oder Minze garnieren.
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Gutes Gelingen und guten Appetit
wtnscht das Neubergerhof-Ktichenteam



