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Zwetschgen-Jelly mit Schokoladenmarzipan

Zutaten

Desserthdppchen, fiir 8 Gldser von
jeca. 1/2dl

4dl Wasser

1 Limette, nur Saft
3EL Zucker

/2 TL Agar-Agar (Morga)
/s TL Zimt

2 Prisen  Nelkenpulver

150 ¢ tiefgekiihlte Zwetschgen,
angetaut, in Schnitzchen

/2 Rolle (ca. 40 g) weisses
Modelliermarzipan

20¢g dunkle Coop Fine Food
Couverture

Zubereitung

Wasser und Limettensaft mit allen Zutaten
bis und mit Nelkenpulver unter Riihren
aufkochen. Zwetschgen beigeben, bei mitt-
lerer Hitze ca. 2 Min. kécheln. Zwetschgen
und Kochfliissigkeit in die Glaser fiillen, aus-
kiihlen, zugedeckt ca. 1 Std. kiihl stellen.
Marzipan zwischen 2 Backpapieren ca. 2 mm
dick auswallen, in 8 ungleichméssige
Dreiecke schneiden.

Couverture: in eine diinnwandige Schiis-
sel geben, liber das nur leicht siedende
Wasserbad hadngen, sie darf das Wasser
nicht beriihren. Couverture schmelzen,
glatt rithren, mit einem TL unter Hin-und
Herbewegen auf dem Marzipan verteilen,
fest werden lassen, ca. 30 Min. gefrieren.
Zwetschgen-Jelly kurz vor dem Servieren
mit Schokoladenmarzipan verzieren.

™

Zeitangaben

Vor- und zubereiten: 35 Min.
Kiihl stellen: ca. 1 Std.
Gefrieren: ca. 30 Min.

Energiewert/Glas
ca. 270 kJ/65 kcal

1 1Limette

1 /2 TL Agar Agar (Morga)

1 2 Prisen Nelkenpulver

(1 150 g tiefgekiihlte Zwetschgen

1 /2 Rolle (ca. 40 g) weisses
Modelliermarzipan

(1 20 g dunkle Coop Fine Food
Couverture

1 Zucker
1 Zimt
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