
SOMMER/ ETE
Aprikosen-
creme
F-ür 4 Personen

400 g Aprikosen
1 dl Weisswein
I Päckchen
Bourbon
Vanil lezucker
1 Esslöffel Zucker
2 Esslöffel Honig
2 Eigelb
60 g Zucker
200 g
PHILADELPHIA
NATURE
abgeriebene Schale
von I Orange
2 Eiweiss
I Prise Salz
ca. 100 g frische Beeren
(2.B. Erdbeeren oder Himbeeren)

l. Aprikosen ha bieren und entdeinen. lYit
dem Wein, dem Van I ezucker und Zucker
n eine Pfanne geben und zugedeckt welch
kochen, Yltsamt Gar'f l üss gke t püreren
Yit Honlg nachsüssen und auskühlen assen.

2. E gelb und Zucl<er zu einer dick|chen
Creme sch agen. PHILADELPH A NATURE,
Orangenschale sowie Aprlkosenpüree b s
a . I tr ' löl 'el / ür Garrrtu- bei a le ste le /
untem schen. E we ss steif schlagen, bis
ei ^ ol irze .ra f6 1no- oe Y. .^ c^-qanden

st. Den E schnee unter die Creme zrehen.
1 Stunde küh stel en.

3, Aprkosencreme n Dessertschaen
anrichten und m t Beeren sow e restl chem
Püree garnreren.

Cröme
aux abricots
Pour 4 pereonnes

400 g d'abricots
I dl de vin blanc
1 petit paquet de
vanil le Bourbon
sucre vanil l6
1 cuil löre ä soupe
de sucre
2 cuil löres ä soupe
de mie l
2 jaunes d'euf
60 g de sucre
200 g de fromage

frais PHILADELPHIA NATURE
zeste räp6 d'une orange
2 blancs d'euf
I pinc6e de sel
env. 100 g de fruits frais
(p. ex. fraises ou framboises)

1. Couper les abricots en deux et es d6-
noyauter. lYettre les abricots, le v n, le sucre
y:ni LÄ -1 - qr.r-c .|- 1- nnÄ e et fä;r^ CUi e
doucement avec un couvercie Rödu re en
purde avec le I quide de cuisson. Ajouter le
m el et laisser refroidrn

2. Battre les jaunes d'euf et le sucre en une
cröme 6pa sse. Y m€ler e lromage fra s
PHITADELPH A NATURE, 1e zeste d'orange
c  l ,  1 ,  . F -  r  - A r i ,  n  .  e n  - n  a . a r / t n l  L o ,  e

fois 3 cui löres ä soupe (pour la garnlture).
Battre les blancs d'ceuf en ne ge, lusqu'ä
obten r une cröme br I ante aux pores fins.
nco 'Dore  e ,  b ld ics  e -  rege ä  a  c  e -e

: , < c a '  r e t r n  r l  r  ^ a . r l : ^ r  ' n a  h a ,  . .

3. Disposer la crdme aux abdcots dans es
. n . . a e .  ;  / A .  s - d  F -  a ) t ^  |  ) . . e t  ^ -  [ r U r f S  e f

le restant de pur6e.


