FRAULEIN

TR/

BACK!

§chwanguwilden—Kingchtonte
im Glag

Zutaten (8 Portionen)

2 Schokobiskuitbdden (selbst gebacken oder
gekauft)

Kirschkompott:

50g Zucker,

100m! Rotwein (kann durch Kirschsaft ersetzt
werden)

250ml Kirschsaft

2 Zimtstangen oder etwas gemahlenen Zimt
1 TL abgeriebene Orangenschale

1 EL Speisestérke

4009 entsteinte Kirschen (frisch oder aus dem
Glas)

2 EL Kirschwasser (muss man nicht)

Creme:

250g Schlagsahne
50g Zucker

2-3 EL Kirschwasser
100g Quark

Dekorieren:
z.B. mit Rocher, Schokoraspeln oder Kirschen

1) Aus den Schokobiskuitbéden schneidet ihr pro Glas 2 Kreise aus. Nehmt den
Durchmesser von dem Glas.

2) Fir den Kirschkompott lasst ihr den Zucker in einer Pfanne oder in einem Topf
karamellisieren. Dann mit Rotwein und Kirschsaft abloschen. Bei einer alkoholfreien
Variante gebt ihr statt Rotwein etwas mehr Kirschsaft hinzu. Fligt Zimt und
abgeriebene Orangenschale hinzu. Dann die Rotwein-Kirschsaft-Mischung auf etwas
die Halfte einreduzieren lassen. Rihrt die Starke mit etwas kaltem Wasser an und
gebt sie unter Rihren hinein. Alles kurz weiterkochen lassen. Dann kommen die
Kirschen und das Kirschwasser hinzu.



3)

Fir die Creme die Sahne zusammen mit dem Zucker steif schlagen. Das Kirschwasser
(oder den Kirschsaft) und den Quark hinzugeben und gut unterrihren.

Nun geht es an das Schichten in den Glasern: Eine Schokobiskuitschicht, dann etwas
Quark-Sahne-Masse in jedes Glaschen geben und anschlieBend etwas
Kirschkompott. Diese Schritte noch ein weiteres Mal wiederholen. Mit einer Quark-
Sahne-Schicht abschlieBen und wenn ihr mochtet mit einer Kugel Rocher
abschlieBen.
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