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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

250 ml Milch

130 g Zucker

6 Stk. Gel�tinebl�tter

120 ml W�sser

3 Eidotter

2 Eiweiß

50 g Crème fr�îche

300 ml Schl�gobers

40 g Krist�llzucker

1 TL  V�nillezucker Bourbon

0.5 TL  Zimt gem�hlen

Für die Dörrzwetschken

300 g Dörrzwetschken, entsteint

300 ml Portwein, rot

300 ml Rotwein

100 g Zucker

100 g Honig

1 TL Or�nge, getrocknet

3 Stk.  Nelken g�nz

2 Stk.  Zimt g�nz

2 TL  V�nillezucker Bourbon

1 TL  Honiglebkuchen

Gewürzmischung

Gestürzte K�r�mellcreme �n

eingelegten Dörrzwetschken

50—60 Min

Zubereitung

1 Für die Dörrzwetschken Rotwein, Portwein, Zucker und Honig in einem Topf

erhitzen und einkochen l�ssen. Die Gewürze zugeben und weiter einkochen

l�ssen. D�nn die Dörrzwetschken in ein s�uberes Einm�chgl�s füllen,

verschließen und �uskühlen l�ssen. Bis zum Servieren kühl l�gern.

2 Den Zucker in einem Topf k�r�mellisieren und mit dem W�sser �blöschen.

Die Milch mit dem V�nillezucker �ufkochen, unter die K�r�mellm�sse rühren

und gemeins�m nochm�l �ufkochen l�ssen. Anschließend die

Gel�tinebl�tter in reichlich k�ltem W�sser einweichen.

3 Eigelb sch�umig �ufschl�gen und die heiße Zuckerm�sse über die

Eigelbm�sse gießen. D�nn die �usgedrückte Gel�tine und Crème fr�îche

ebenf�lls einrühren. Die Mischung über eine Schüssel mit Eisw�sser stellen

und k�lt rühren.

4 D�s Eiweiß mit dem Zucker sowie d�s Obers mit Zimt und V�nillezucker

�ufschl�gen. Eiweißm�sse und geschl�genes Obers unter die

K�r�mellm�sse heben. Anschließend die Creme �uf sechs kleine Formen

(100-150ml) verteilen und für einige Stunden k�lt stellen.

5 Für d�s Anrichten die Creme �us den Formen stürzen und mit den

Dörrzwetschken g�rnieren und genießen.
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