( Eierflammeri mit Amaretto und Obst

Zutaten:

100 ml Amaretto (oder  süßer Sherry)

2 Eier

1 l Milch

2 Päckchen Sahne-Puddingpulver

100 g Zucker

Salz

200 g Himbeeren

200 g Johannisbeeren

50 g Puderzucker

Zubereitung:

· Die Hälfte des Amarettos in eine große Glasschüssel geben.

· Die Eier trennen.

· 8 Esslöffel Milch mit dem Puddingpulver, Zucker und Eigelb glatt rühren.

· Die restliche Milch aufkochen und den Amaretto zufügen. Das angerührte Puddingpulver in die heiße Milch geben und unter rühren aufkochen.

· Die Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und unter den Pudding heben. Die masse sofort mit Schwung in die Schüssel mit dem Amaretto geben, so dass sich dieser in der Creme verteilt. Im Kühlschrank fest werden lassen.

· Die Beeren mit der Hälfte des Puderzuckers mischen und 10 Minuten ziehen lassen. Auf den Flammeri geben und mit dem restlichen Puderzucker bestreuen.

