
Gelee-Dessert aus grünem Tee

Für 10 Personen

5stk. Eiweiss
300g Zucker

5dl Rahm
1dl Kokosmilch

1Stk. Limetten Zeste und Saft

5g gemahlene Gelatine oder 3 Blatt Gelatine
3dl aufgegossener Grüntee

20g Zucker
Den Tee etwas auskühlen lassen und mit der 
Gelatine mischen

Zubereitung:

Zucker mit etwas Wasser aufkochen (bis zu einer 
Konsistenz wie Rahmsauce)
Achtung sehr heiss!
zum geschlagenem Eiweiss bei höchster 
Stufe der Allzweckmaschine beigeben 
kaltschlagen

mit den restlichen Zutaten vermischen und
in Gläser verteilen

mit dem etwas abgekalteten Gelée übergiessen
1 Std. kaltstellen und im Glas servieren
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