W e gelegentlichem Riihren
leicht schmelzen, bis er am Sesam
_ klebt und sich erste Klimpchen bil

- Auf Backpapier geben und auskuhlen
lassen.

2. Glaser mit Backpapierstreifen so um-
 wickeln, dass die Papierstreifen ca. 2cm
tiber den Glasrand ragen. Papier mit
einem Klebstreifen fixieren. Fiir die
Souffléglace Zitronenschale fein abre!-'
ben, Zitrone auspressen. Saft und ’
Schal, mit dem Zucker einer g ssen ,

 separat stéif sch!ageh und
~uhter die Masse heben. In ,
eiteten Glaser giessenund
s6 Stunden tiefkiihlen.




