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APRIKOSENGLACE
MIT ERDBEERSAUCE

Simpel und saisonal

Aprikosenglace: Erdbeersauce:

4009 Aprikosen 200g Erdbeeren
2 EL Zitronensaft 248 Zucker

2 Eiweiss 1EL Zitronensaft
5EL Zucker

2dI Rahm

| ZUBEREITUNG 4

Aprikosenglace:

1. Aprikosen halbieren, entsteinen und in 3 EL Wasser weichkochen,
plrieren, Zitronensaft beigeben.

2. Eiweiss steif schlagen, nach und nach den Zucker einrieseln lassen.

3. Rahm steif schlagen.

4. Den Rahm und das Eiweiss sorgféltig unter das Aprikosenpiiree
ziehen.

5. Die Masse in kleine Formchen (ca. 10 Stiick a 1,5dl) fiillen.

6. Glace je nach Formchengrésse min. 4—8 Stunden einfrieren.

Erbeersauce:
1. Erdbeeren riisten, waschen.
2. Mit Zucker und Zitronensaft piirieren.

CEZE

4 EL Erdbeersauce in Glasschélchen verteilen, Aprikosenglace darauf
legen, mit Minzeblattchen, Aprikosenschnitzen und Erdbeeren garnieren.

3ltern einfrierbar. . .
pele sauce, hausgemachter Fruchtsirup verwenden

eer
«  AnStelle von ErcD hgen, Erdbeeren oder andere

e Aprikosen konnen auch durch Zwetsc

gaisonfriichte ersetzt werden.

yonnaise oder eine Omelette verwenden.

« Eigelb fiir eine feine Ma
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