
Zubereitung

1. Eigelb und Eiweiss trennen. Eigelb und Zucker mit dem
Handrührgerät luftig schlagen. Marronipüree und Baileys
dazumischen. Eiweiss und Rahm separat steif schlagen
und unter die Marronimasse heben. In Dessertschälchen
füllen und mindestens 3 Stunden kühl stellen.

Zubereitungszeit
20 Minuten + mind. 3 Stunden kühl stellen

Nährwerte
Pro Portion ca.
Kalorien: 350 kcal
Eiweiss: 6 g
Fett: 21 g
Kohlenhydrate: 31 g

Zutaten für 4 Portionen
2 Eier
2 EL Zucker
200 g Marronipüree
1 EL Baileys
2 dl Vollrahm
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