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Creme fraiche

Zutaten

¢ 500 ml Schlagsahne
e 4 EL Sauermilch

Zubereitung

Schlagsahne und Sauermilch gut miteinander verrihren. Das Gefals verschliessen und an einem
lichtgeschltzen Ort fir mindestens 24 Stunden bei Raumtemperatur oder etwas warmer (22 bis 25
Grad) stehen lassen.

Danach in einem verschlossenen Gefal in den Kihlschrank stellen.

Halt sich im Kihlschrank etwa 1 Woche.
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