Heng E. & Renate Zethmeyer

Kochen machit Spafs -
Kochen mit #HERZ

Himbeer - Baiser - Dessert

Das Geheimnis der roten Inge

Bitte nicht fragen, warum das Super-Dessert so heil3t, es hat jedenfalls
das Zeug zum Kultdessert.

Eine Warnung deshalb an alle Gastgeber/innen: Die Gaste essen davon
immer mehr, als man sich vorstellen kann! Daher sollte man unbedingt
(mindestens) die doppelte Menge vorsehen! Gott sei Dank ist das Dessert unglaublich einfach. Und
man kann es auch den ganzen Winter Uber servieren, denn die Himbeeren missen daflr tiefgefroren
sein. Man pflliickt dafur die Himbeeren am Strauch direkt in die Tiefkiihlbehalter, so dass man sie nicht
mehr umbetten muss. Sie bleiben dann in der Kalte wie frisch!

ZUTATEN ZUBEREITUNG
(far 12 Personen)

750 - 1.000 g gefrorene 1. Die Halfte der Baisers in eine Glasschissel kriimeln oder grob
Himbeeren zerbréckeln (mit einer Gabel oder Kartoffelstampfer), die Halfte der
200 g Baiser Himbeeren darauf verteilen und mit Himbeergeist betraufeln. Darliber
halbsteif geschlagene Sahne geben, die verbliebenen Zutaten wie be-
11 Schlagsahne schrieben (bereinander schichten.
2 - 4 cl Himbeergeist
(nur fur groBe Kinder) 2. Zwei Stunden im Kuhlschrank durchziehen lassen. Jetzt tauen die
1 Packchen Vanillinzucker Himbeeren langsam auf, ihr Saft sowie der Himbeergeist durch-

tranken die Baisers, die Sahne gefriert ein wenig - alles wirkt wie ein

. . Halbgefrorenes und schmeckt geradezu slichtig machend.
(wir nehmen keinen

Zucker, weil die Baisers 3. Wichtig: Die Sahne nicht zuckern! Die Baisers sind sii3 genug!
schon siB sind)

Guten Appetit

E-Mail: HERZ@Zethmeyer.de
Internet: www.zethmeyer.de



