WeiRbier-amisu Sabayon

240 g Eigelb (12 tlick)

100 g Vollei (2 Stiick)

180 g Zucker

120 g GUTMANN Weizenbock

Mascarponecreme
1000 g Mascarponecreme

300 g Sahne mit einem Fettgehalt von 33 - 35 % Loffelbiskuit
Weizenbock zum Tranken Kakaopulver zum Bestauben

Passende Glaser oder Schisseln mit Stiickchen von Loffelbiskuit fallen und
mit reichlich GUTMANN Weizenbock tranken.

Die Sahne Schaumig aufschlagen und den Mascarpone cremig rihren.
Sabayon

Die Mischung aus Eigelb, Eier, Zucker und GUTMANN Weizenbock im heiBen
Wasserbad auf 82/84°C erwarmen (pochieren) und mit dem Riihrbesen oder
der Kiichenmaschine cremig aufschlagen)

Mascarponecreme

Zuerst die Mascarponecreme, dann die Sahne gefuhlvoll unterziehen und in
die vorbereiten Glaser oder Schlisselchen fullen und 60 Minuten kihl stellen

Anrichten und Servieren

Vor dem Servieren mit Kaffeepulver bestauben



