KGZ

Dessert

Mohncreme mit Himbeeren

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Zitrone, unbehandelt, davon der Saft und die abgeriebene Schale

6 Blatt Weisse Gelatine

3 Becher Joghurt, nature

1 Stlck

60 gr Honig

2EL Mohnsamen

1/2 Becher Rahm (1 dI)

500 gr Himbeeren, frische (oder tiefgekihlte)
75 gr Puderzucker

4cl Himbeergeist (Schnaps)

Einige Blattchen Zitronenmelisse (Garnitur)

Zubereitung:

Gelatine

Zubereitung Creme:

Joghurt, Mohnsamen

Hélfte der geriebenen Zitronenschale
Halfte des Zitronensaftes

Aufgeloste Gelatine
Rahm

Zubereitung Himbeersauce:
Himbeeren

Restlicher Zitronensaft sowie —schale
Puderzucker

Himbeergeist

Anrichten:

Himbeersauce

Créme, Himbeeren (ganze) Garnitur
Melissenblattchen

Die Gelatine nach Vorschrift auflosen (siehe Anleitung auf
Packung)

Die Joghurts mit der Hélfte der geriebenen Zitronenschale
sowie der Halfte des Zitronensaftes, mit dem Honig und
dem Mohn verrihren.

Die Gelatine zuftigen.

Den Rahm steif schlagen und unter die Masse ziehen. Die
Creme in 4 Formchen fillen und in den Gefrierschrank stel-
len.

Einige Himbeeren fur die Dekoration auf die Seite legen. Die
restlichen Fruchte mit dem Mixer fein purieren.

Den Ubrigen Zitronensaft sowie die restliche Zitronenschale
und dem Puderzucker verrithren. Bei milder Hitze ca. 7 Mi-
nuten einkochen lassen. Durch ein Sieb streichen. Die Sau-
ce erkalten lassen.

Die erkaltete Himbersauce mit dem Himbeergeist aromati-
sieren.

Die Himbeersauce auf 4 Teller verteilen (Spiegel). Die
Creme aus den Formchen stiirzen und mit den Himbeer-
friichten (ganze) sowie den Melissenblattchen garnieren.

Tipp: Wenn die Formchen mit Klarsichtfolie ausgeschlagen werden (vor dem Einfiillen der Creme)
lasst sich die Créme problemlos stiirzen.
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