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5 Blatter weie (Gelatine
200 ml Milch

i Vanilleschote

4 [igelb

100 g Fuderzucker

50 g [Mistazien, gehackt

200 ml Schlagsahne

6 frische [eigen, alternativ Pflaumen

i 1L imettenschale, abgerieben, unbehandelt
4 1 imettensaft

5 [l Himbeergeist

150 g rotes Johannisbeergelee

- (Gelatine in kaltem Wasser einweichen

- Milch mit Vanillemark einmal aufkochen und beiseite stellen

- [igelb und Puderzucker zu einer dicken weien (Creme aufschlagen

- (Gelatine gut ausdriicken und in der noch heiten Vanillemilch auflosen

- Mit einem Schneebesen unter die [~ icreme rithren

- Fistazien unterrithren und kalt stellen.

- Wenn die Creme zu gelieren beginnt, die Sahne steif schlagen, Creme nochmals durchriithren
und die Sahne unterheben. Mindestens 3 Std. kaltstellen.

-4 [Teigen schalen, klein schneiden und mit | _imettenschale, -saft und [fimbeergeist verrithren

- Johannisbeergelee einmal aufkochen, [Teigen dazugeben und » Min. mitkochen

- [Feigen mit der [liissigkeit piirieren und kalt stellen

- restliche 2 ]:eigen in diinne SPa!ten schneiden und mit dem Fliiree und der (Creme servieren



