LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

Zwetschgen-Cappuccino

Zutaten ' #

Zubereitung: ca. 45 Minuten
Kuhl stellen: ca. 3 Stunden

Flr 6 Personen
6 Glaser von je 2 dl Inhalt

800 g Zwetschgen, entsteint, geviertelt

0,5 dI Apfelsaft

Y2 Zitrone, wenig abgeriebene Schale und 1
EL Saft

90 g Gelierzucker

150 g Mascarpone

1 EL Zucker

Y2 Packchen Vanillezucker

Y2 Vanillestangel, ausgeschabtes Mark

2 dl Halbrahm, 20 Minuten in den Tiefklhler
gestellt

Kakaopulver oder Zimt zum Bestauben

Zubereitung

1. Zwetschgen, Apfelsaft, Zitronenschale und -saft sowie Gelierzucker aufkochen.
Zugedeckt 10-15 Minuten weich kdcheln, purieren, auskihlen lassen.
Zwetschgenmus in Glaser abfillen, zugedeckt 2-3 Stunden kihl stellen.

2. Mascarpone mit Zucker, Vanillezucker und Vanillemark glatt rihren. Rahm steif
schlagen, darunterziehen. Auf dem Zwetschgenmus verteilen, mit Kakaopulver oder
Zimt bestauben. Sofort servieren.

Das Zwetschgenmus kann 2-1 Tag im Voraus zubereitet werden. Zugedeckt im
Kuhlschrank aufbewahren.
Nach Belieben 1 Zimtstangel mit den Zwetschgen mitkochen. Vor dem Purieren entfernen.

Nahrwerte

Eine Portion enthalt: 312 Kalorien, 3g Eiweiss, 32g Kohlenhydrate, 19g Fett.
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