KAFFEE
ODERTEE

GenielRen SWR

Lisa Rudiger Donnerstag, 06.06.2024
Kirsch-Dessert im Glas Fiir 4-6 Personen
Zutaten:

80 g weilRe Kuvertire

200 g Créme fraiche

30 g Kirsch-Marzipan-Aufstrich (siehe extra Rezept)

100 g frische Sauerkirschen

120 g Schlagsahne

50 g Amarettini (italienisches Mandelgeback)

evtl. einige Minzblatter und weil3e Schokoraspeln zum Dekorieren

Zubereitung:
1. WeilRe Kuvertire raspeln, mit Créme fraiche in einer Schissel Uber einem warmen
Wasserbad mischen und sachte schmelzen.

2. Den Aufstrich unter die Schokocreme rihren. Vom Wasserbad nehmen und unter

gelegentlichem Rihren maximal handwarm abkihlen lassen.

3. Inzwischen Kirschen waschen, trockenreiben, entsteinen und halbieren.

4. Sahne steif schlagen. Sobald die Creme abgekuhlt ist, die Sahne unterheben.

5. Amarettini-Geback grob zerkleinern.

6. Vorbereitete Zutaten im Wechsel in Dessert-Glaser schichten und anrichten. Nach
Belieben mit frischer Minze und Schokoraspeln garnieren.



