Joghurt-Mascarpone-Creme

Zutaten (4 Personen)
» 1 Dose Aprikose(n)

» 500g Joghurt (natur)
» 6 TL Gelatine

» 1259 Mascarpone

» 4 EL Eierlikor

» 2 Pk. Vanillinzucker
» 2 EL Aprikosenlikor

» 2 EL Mandelblattchen
» Zitronenmelisse

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
91-120min

angelegt am: 10.12.2004

Dessert » Creme-Dessert » Mascarpone

Zubereitung

1. Die Aprikosen abtropfen lassen. Joghurt mit 3TL Gelatine
verrihren. Mascarpone mit Eierlikor und Vanillinzucker
verrihren, den Joghurt unterheben. Kurz kihlen.

2. Vier Aprikosenhélften fur die Garnierung beiseite stellen.
Die Ubrigen Frichte mit dem Aprikosenlikér purieren und die
restlichen 3TL Gelatine unterrihren. In den Kuihlschrank
stellen, bis das Puree zu gelieren beginnt.

3. Die Joghurt-Mascarpone-Creme abwechselnd mit dem
Aprikosenpuree in Dessertschalen oder -glaser schichten.
Etwa 60min kalt stellen.

4. Die Mandelblattchen in einer beschichteten Pfanne ohne
Fettzugabe goldbraun rdsten, auf einem Teller abkihlen
lassen. Die Zitronenmelissenzweige abbrausen,
trockenschutteln und die Blattchen abzupfen. Die Creme kurz
vor dem Servieren mit Aprikosenhalften, Mandelblattchen und
Zitronenmelisse garnieren.

Tipp: Sofort-Gelatine verwenden.

Néahrwerte: 400kcval/E11g/F20g/KH35¢g pro Portion

Rezept-Nr: 1362
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