Himmelsspeckchen
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
120 gr Zucker, 125 ml Wasser, 8 Eigelb, 1 unbehandelte Zitrone, 2 Essloffel Bittermandeldl.

Die Vorbereitungen:
Zucker und Wasser zu einem dicken Sirup einkochen und abkiihlen lassen, die Schale der Zitrone

abschaben.

Die Zubereitung:
Die (6ANZ FRISCHEN) Eigelb verquirlen, mit dem Sirup mischen und mit der Zitronenschale mischen.
4 Férmchen mit dem Bittermandeldl auspinseln und die Eigelbmischung einfiillen, in einem Topf wenig
Wasser aufkochen lassen, die Férmchen hineinstellen und auf kleiner Flamme zugedeckt kacheln
lassen. Nach rund 10 Minuten mit dem Finger priifen, ob es schon fertig ist (die Oberfldche sollte
federnd nachgeben), ansonsten noch etwas weitergaren. Die fertigen Speckchen abkiihlen lassen,
stiirzen und zugedeckt noch eine gute halbe Stunde kalt stellen.

Guten Appetit!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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