
Aprikosen-
creme
Für 4 Pereonen

400 g Aprikosen
I dl Weisswein
1 Päckchen
Bourbon
Vmillezucker
1 Esslöfiel Zucker
2 Esslöffel Honig
2 Eigelb
60 g Zucker
200 g
PHILADELPHIA
NATURE
abgeriebene SchaIe
von I Orange
2 Eiweiss
f'FEis" srt.
ca" 100 g frische Beeren
(2.B. Erdbeeren oder tfimbeeren)

L Aprikosen halbieren und entsteinen. lyit
dem Wein, dem Vanil lezucker und Zucker
rn eine Pfanne geben und zugedeckt wercn
kochen. lYitsamt Garfl üsstgke t pürieren.
l'1it Honig nachsüssen und auskühlen lassen.

2. Eigelb und Zotker zu einer dick|chen
Crtsme schlagen, PHILADELpHIA NATURE,
Omngenschale sowie AprirosenpJree brs
auf 3 Esslöffel (flur Gamltur beiseite stellen)
untemischen. Eiweiss steif schlagen, bis
erne glänzende, feinporige lyasse entstanden
isl Den Fischnee unter die Creme ziehen.
1 Stunde kühl stellen.

3. Aprikose-ncreme jn Dessedschalen
anrichten und mit Beeren sowie restlichem
Püree gamieren.

SOMMER/ ETE
Cröme
aux abricots
Pour 4 penonnes

400 g d'abricots
I dl de vin blanc
I petit paquet de
vanil le Bourbon
sucre vanil16
I cuil löre ä soupe
de sucre
2 cuil löres ä soupe
de miel
2 jaunes d'euf
60 g de sucre
200 g de fromage

frais PHILADELPHTA NATURE
zeste räp6 d'une orange
2 blancs d'euf
I pinc6e de sel
env. 100 g de fruits frais
(p. ex. fraises ou frambolläs)
l. Couper l 'es abncots en deux et res oe
noyautef, llettre les abricots, le vin, le sucre
vanil ld et le sucre dans une poöle et faire cuire
doucement avec un couvercle. Rdduire en
puree avec le l iquide de cuisson. Ajouter le
miel et laisser refroidin

2. Battre les ]aunes d'euf et le sucr€ en une
cröme 6paisse. Y möler le fromage frais
PHILADELPHIA NATURE, le zeste o oange
et la pur6e d'abncots en en rdseryart roure
[oi: 3 cuil leres ä soJDe (pour ld ga,r rure.].
Ba [ t "e  es  brd^(s  dceufen  ne ,ge ,  j_sqra
obtenrr une cröme bnllante aux pores fins,
l1(o?o-er les blan, s en re ge ä la creme.
Laisse're..o'c.r pencär t L-e ^eJre.

3. Dtsposer a cröme aux abricots dans les
coupes ä desseft et gamtr avec les fruits et
le restant de purde.
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