Zutaten 6 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

250 ml
130 g
6 Stk.
120 ml
3 Prise
29
509
300 ml
40g
1TL

0.5TL

Milch

Zucker

Gelatineblatter

Wasser

Eidotter

EiweiB

Creme fraiche

Obers

¢ Cardamom ganz

¢ Vanillezucker Bourbon

¢ Zimt gemahlen

Fir die Dérrpflaumen

300g
300 ml
300 ml
100 g
100 g
1TL

3 Stk.
2 Stk.
2TL

1TL

Dérrpflaumen, entsteint
Portwein, rot

Rotwein

Zucker

Honig

Orange, getrocknet

¢ Nelken ganz

¢ Zimt ganz

@ Vanillezucker Bourbon

¢ Lebkuchen
Gewlirzmischung
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Gestlirzte Karamellcreme an
eingelegten Dorrpflaumen

@ 50-60Min @@ D@

Zubereitung

1 Fir die Dorrpflaumen Rotwein, Portwein, Zucker und Honig in einem Topf
erhitzen und einkochen lassen. Die Gewdlirze zugeben und weiter einkochen
lassen. Dann die Dérrpflaumen in ein sauberes Einmachglas fillen,
verschlieBen und auskiihlen lassen. Bis zum Servieren kiihl lagern.

2 Den Zucker in einem Topf karamellisieren und mit dem Wasser abléschen.
Die Milch mit dem Vanillezucker aufkochen, unter die Karamellmasse riihren
und gemeinsam nochmal aufkochen lassen. AnschlieBend die
Gelatineblatter in reichlich kaltem Wasser einweichen.

3 Eigelb schaumig aufschlagen und die heiBe Zuckermasse Uber die
Eigelbmasse gieBen. Dann die ausgedriickte Gelatine und Créme fraiche
ebenfalls einrlihren. Die Mischung Uber eine Schiissel mit Eiswasser stellen
und kalt rihren.

L4 Das EiweiB3 mit dem Zucker sowie das Obers mit Zimt und Vanillezucker
aufschlagen. EiweiBmasse und geschlagenes Obers unter die
Karamellmasse heben. AnschlieBend die Creme auf sechs kleine Formen
(100-150ml) verteilen und fir einige Stunden kalt stellen.

5 Fir das Anrichten die Creme aus den Formen stlirzen und mit den
Dorrpflaumen garnieren und genieBBen.
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