Buttermilch-Flan mit Erdbeersauce

2 Eiweiss

100g Zucker

2dl Rahm

5dl Buttermilch

6 Blatt Gelatine

Saft von einer Zitrone

Erdbeersauce:

500g Erdbeeren

(evt. Tiefgekühlte Früchte)

Saft von halber Zitrone

3-4 Esslöffel Zucker

1. Die Eiweiss schaumig aufschlagen. Dann unter weiterrühren löffelweise den Zucker einrieseln lassen. Noch so lange weiterschlagen bis eine glänzende, steife Masse entstanden ist.

2. Den Rahm steif schlagen. Mit dem Schwingbesen sorgfältig unter den Eischnee ziehen. Dann die Buttermilch dazurühren.

3. Die Gelatine in reichlich Wasser einweichen. Wenn sie zusammengefallen ist, ausdrücken und mit dem Zitronensaft in ein Pfännchen geben. Leicht erwärmen. Sobald die Gelatine geschmolzen ist, von der Herdplatte nehmen. Einige Löffel Buttermilch-Masse unterrühren. Dann diese Mischung zur restlichen Buttermilch-Creme rühren.

4. Portionenförmchen kalt ausspülen. Die Buttermilch-Creme einfüllen. Im Kühlschrank während 2-3 Std. fest werden lassen.

5. Die Erdbeeren rüsten, vierteln und mit dem Zitronensaft und dem Zucker pürieren

6. Zum Servieren die Buttermilch-Flan aus den Förmchen auf den Teller stürzen und mit Erdbeersauce umgiessen.

Tipp: Im Winter kann man auch Orangen oder Mangosauce dazu servieren.

