Vanille-Kopfli mit warmen Beeren

Dessert fur 4 Personen
Vor- und Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
Garen im Wasserbad: ca. 35 Min.
Kuhl stellen: ca. 2 Std.

Energiewert/Person: ca. 916 kJ/219 kcal

Zutaten

3 frische Eier
60g Feinster Zucker
3dl Milch
1 Vanillestangel, 18ngs aufgeschnitten, Samen ausgekratzt
200g gemischte Beeren (z.B. Himbeeren,
Brombeeren, Johannisbeeren, Heidelbeeren)
27/, EL Feinster Zucker
1 TL Zitronensaft

Zubereitung

Eier und Zucker in einer Schissel gut verrthren.
Milch, Vanillestdngel und -samen aufkochen, unter Rihren
mit dem Schwingbesen zur Eimasse giessen, durch ein
Sieb in einen Krug giessen.

Ein gefaltetes Kichentuch in eine ofenfeste Form legen,

4 ofenfeste Férmchen (je ca 1/, dl) kalt ausspiilen, darauf
stellen. Die Eimasse bis unter den Formchenrand einfillen,
Formchen einzeln mit Alufolie zudecken. Siedendes Wasser
bis zu 2/, Hohe der Formchen in die Form fullen.

Garen im Wasserbad: ca. 35 Min. in der unteren Hélfte
des auf 170 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen,
ca. 10 Min. stehen lassen. Alufolie entfernen, Kopfli
auskihlen lassen, zugedeckt ca. 2 Std. kuhl stellen.

Beeren, Zucker und Zitronensaft mischen, bei kleiner
Hitze ca. 2 Min. kdcheln. Pfanne von der Platte nehmen,
Beeren etwas abkuhlen.

Servieren: Vanille-Kopfli mit der Messerspitze
sorgfaltig vom Férmchenrand losen, auf Teller stirzen.
Warme Beeren darauf verteilen.

Tipp: je nach Saison statt frischen Beeren tiefgekihlte
Beerenmischung, angetaut, verwenden.
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