SiuRes Rezept vom Knodelschorsch (www.knoedelschorsch.de)

Marzipan - Himbeer - Creme

Zutaten:

120 g Marzipan-Rohmasse

180 g Zucker

2 EL Amaretto

300 g Himbeeren (TK)

500 g Schlagsahne

2 Eier

25 g Fertiggelatine / Sofortgelatine
1 EL Zitronensatft

Zubereitung:

Zitronensatft, Himbeeren und 100 g Zucker in einem Topf aufkochen.
Etwa 5 Minuten kécheln lassen.

Marzipan klein schneiden und mit 100 g Sahne fein purieren (Purierstab).
Den Amaretto und die Himbeeren unterrihren.

Restzucker mit 15 g Gelatine vermischen.

Zuckermischung und die Eier im heif3en Wasserbad schaumig schlagen.
Eier-Zuckermischung mit der Marzipanmischung verrihren.

Creme abkuhlen lassen.

Restsahne mit der Restgelatine steif schlagen.

Die Sahne unter die Creme heben.

Creme in Dessertschalchen flllen.

Mindestens 3 Stunden kuhl stellen.



