VERPOORTEN Oster-Dessert

Zutaten

®oo
Eierlikdor Rezepte Ostern 2019 "VERPOORTEN Oster-Dessert" " ' ‘§
Fir die Frischkdsemousse & e

(im Bild: Eiweil3)

80 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
200 g Doppelrahmfrischkase

1 Zitrone (Saft)

80 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

100 g geschlagene Sahne

4 Blatt Gelatine

Fir das Gelee:

(im Bild: Eigelb)

150 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
80 g Sahne (flussig)

50 g Zucker

30 g Kirschsaft

2 Blatt Gelatine

Fir die Kirschen:

100 g Kirschsaft

50 g Zucker

200 g Kirschen tiefgefroren
30 g Mondamin Speisestarke

Fir die Gestaltung: Plastikeierformen (Bastellgeschaft, Kiinstlerbedarf etc.), gibt's in
verschiedenen GroRRen

Zubereitung
1. Firschkédsemousse: ("Eiweil3")

Fir die Fillung muss zunéchst die Gelatine im kalten Wasser eingeweicht und die Sahne steif geschlagen werden. Bewahren
Sie die Sahne bis zur weiteren Verarbeitung im Kiihlschrank auf. Der Doppelrahmfrischkase wird mit dem Zitronensaft
vermischt und weich gemacht. Rihren Sie danach den Zucker unter und heben anschlie3end die geschlagene Sahne
ebenfalls unter die Masse. Driicken Sie dann die Gelatine gut aus und erwarmen diese mit dem Gelben Klassiker in

einem Topf, bis alle Klimpchen geldst sind. Nehmen Sie einen kleinen Teil der Kdsemasse ab und vermischen diesen

mit der gelésten warmen Gelatine. Die angepasste Masse wird dann unter die restliche Kédsemasse vorsichtig und ziigig
untergehoben. Streichen Sie die Plastikeierformen innen mit etwas Speisedl ein und streuen sie mit Puderzucker aus. Fillen
Sie dann mit der Frischkdsemousse die Formen zu gut zwei Dritteln aus. Achten Sie darauf, dass der Platz fiir das spatere
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"Eigelb" frei bleibt (hierzu mit einem Teeldffel die Masse in der Mitte des Eis eindriicken). Stellen Sie dann die Eier fur etwa
eine Stunde zum Erstarren in den Kuhlschrank.

2. Gelee: ("Eigelb™)

Sahne, Zucker und VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor leicht in einem Topf erwéarmen. In kaltem Wasser eingeweichte
Gelatine gut ausdriicken und mit der restlichen Masse auflésen. Den Kirschsaft zugeben und nur grob verriihren, damit rote
Schlieren entstehen (Marmorier-Effekt). Die Formen mit der Frischkdsemousse aus dem Kihlschrank nehmen und das Gelee
in die freie Stelle fullen. Glatt streichen. Dann die Formen fur eine weitere halbe Stunde in den Kihlschrank stellen.

3. Abgezogene Kirschen:
Kirschsaft mit Zucker aufkochen und mit in etwas Wasser angerthrter Speisestarke abziehen. Gefrorene Kirschen unter die
noch heil3e Masse ziehen und erkalten lassen.

Tipp: Die Kirschen lassen sich mit etwas Macis (Muskatblite) oder Vanille noch hervorragend wiirzen.
4. Anrichten
Nach Ende der Kiihlzeit (insgesamt ca. 1,5 Std.) lassen sich die eingefillten Eier mit Hilfe von warmem Wasser von der Form

I6sen. Sie kénnen dann wie im Bild dargestellt mit den gekochten Kirschen zu einem leckeren Oster-Dessert angerichtet
werden.

Variation: Es gibt die Plastikeierformen in verschiedenen Grof3en. Sie kdnnen nach Belieben auch kleinere Eier aus dem
Gelee und grofR3ere aus der Frischkdsemousse herstellen. Oder das "Eigelb" an einer anderen Stelle im Ei platzieren.

Viel Spal? beim Ausprobieren wiinscht,
lhre VERPOORTEN-Rezeptredaktion
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