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Westfalische Herrencreme
mit Eierlikor

Dessertklassiker aus Westfalen als Schichtdessert

4-6 Glaser

Zubereitungszeit: 15 min
Wartezeit:
Backzeit: 5 min

ZUTATEN

. 0,5 L Milch

. 50 g Zucker

. 50 g Speisestarke

. LEi

. Mark 1 Vanilleschote

. 2 ELRum

. 75 g Zartbitter-Schokolade, gehobelt

. 250 g Schlagsahne

. 1 P. dunkle Schokoladen-Kekse, z. B. Oreo ohne Cremeflllung
. 125 g Heidelbeeren
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11. 4 EL Eierlikor

ZUBEREITUNG

1.

10.

11.

Zuerst der Vanillepudding kochen. Dazu 6 EL der Milch mit dem Zucker und der
Speisestarke in einem kleinen Schalchen glattriahren.

Das Ei trennen und das Eigelb mit der Zucker-Starke-Mischung verrihren.

Das Vanillemark mit der restlichen Milch aufkochen. Dann die Eigelb-Starke-Masse
in die Milch geben und unter standigem Ruhren noch einmal kurz aufkochen. Den
Topf vom Herd nehmen und in eine Schale fullen.

Den Rum dazugeben und verrihren. AnschlieBend mit Frischhaltefolie bedecken,
damit sich keine Haut bildet. Abkuhlen lassen.

Inzwischen die Kekse im Mixer (oder in einem Gefrierbeutel mit einem Nudelholz)
zerkleinern und bereitstellen. Die Heidelbeeren waschen und trockentupfen.
Ebenfalls zur Seite stellen.

Den abgekuhlten Vanillepudding noch einmal grindlich durchrihren.

Die Sahne steifschlagen mit der gehobelten Zartbitter-Schokolade unter den
Vanillepudding heben.

. Je nach GroBe 4-6 Glaser bereitstellen.

Nach Belieben die Glaser in Schichten befullen. Ich habe (von unten nach oben)
zuerst Heidelbeeren, dann gro8zlgig Creme, danach Kekskrimel, darauf wieder
groRRzugig Creme in die Glaser geben.

AbschlieBend den Eierlikor gleichmalig auf alle Glaser verteilen. Heidelbeeren
und einigen Schoko-Kekskrimel als Abschluss dekorativ darauf verteilen.

Bis zum Servieren in den Kihlschrank stellen.
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