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Sesamkrokant von Beate Widmer dazu servieren.
image1.png
SAHNE-DESSERT:
2Blitter  weile Gelatine

500ml schlagsahne (am besten mit 35%
Fett)

30g Zucker
27weige  Rosmarin
SIRUP

100ml Rote-Bete-
saft

soml Karer Apfelsaft

20g Zucker
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) ZUBEREITUNG

1. Fir das Sahne-Dessert die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, beiseite stellen.
‘Sahne und Zucker aufkochen. Rosmarinzweige zugeben und 20 Minuten ziehen lassen.
Ausgedriickte Gelatine in warmer Sahne auflosen, abkahlen lassen und alles durch ein
feines Sieb gieRen. In 4 Glaser (3200 ml) fullen und zugedeckt mindestens 4 Stunden
Kalt stellen.

2.Fiir den Sirup Rote-Bete- und Apfelsaft mit dem Zucker in einen Topf geben. Ca. 10
Minuten sirupartig einkochen lassen. Abkihlen lassen.
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