Himbeer-Marzipan-Creme

Zutaten:
100 g Marzipan
300 ml Schlagobers
300g Himbeeren, tiefgekiihlt
2 cl Himbeergeist
1 Stk. Zitrone
70g  Kristallzucker
Fruchtspiegel: 250 g TK-Himbeeren
ca. 50 g Staubzucker
1 KL Vanillezucker
Garnieren mit 1 Tasse frische Himbeeren =100g
Evt. Melisse- oder Minzblatter, Waldmeisterbliten
Glasrand mit Kokosflocken vorbereiten:
2 EL Zitronensaft oder Kokossirup - 4 EL Kokosflocken

Zubereitung:

» Himbeeren auftauen und plrieren (evt. passieren)

» 5-6 Glaser mit Kokosrand vorbereiten und kihl stellen

» Marzipan mit Gabel zerdriicken, mit dem Schlagobers in einem kleinen Topf unter
Rihren aufkochen, mit Schneebesen glatt rihren, 1 Minute kochen lassen
Marzipanobers umfillen und iberkiihlen lassen
Zucker, Zitronensaft und Himbeergeist unterriihren
Pirierte Himbeeren mit Marzipanobers vermischen, abschmecken
Marzipan-Himbeer-Creme in die Glaser fillen
Creme ca. 1 Stunde kihlen
Flir den Fruchtspiegel die Himbeeren mit den Geschmackstoffen plirieren und durch
ein Passiersieb streichen, abschmecken
Auf vorgekiihlte Creme ca. 2 cm dick auftragen, kiihlen
Kurz vor dem Servieren frische Himbeeren auflegen, evt. anzuckern
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Himbeere als Heilpflanze

Schon seit dem Altertum ist die Himbeere als Heilpflanze bekannt. Sie weist einen hohen
Gehalt auf an: Vitamin C, Vitamin A, Vitamin B, Biotin, Gerbstoffen, Mineral- >
stoffen wie Kalium, Phosphor, Kalzium und Magnesium sowie Fruchtsauren. %
Aufgrund ihres geringen Zuckergehaltes sind Himbeeren besonders kalorienarm.

Die Himbeere wirkt entziindungshemmend, schweil3treibend, appetitanregend, abfiihrend,
zusammenziehend und harntreibend auf den Organismus ein.

Dariiber hinaus verbessern Himbeeren die FlieReigenschaften des Blutes und wirken auf den
Gesamtcholesterin-Spiegel leicht senkend.

Unser HLW-Tipp :
Servieren Sie das Cremedessert mit Kokosstangerln, kl. Biskotten oder Hippengeback!

z Das Gastronomie-Team der HLW Hermagor wiinscht Ihnen viel
" LW Freude bei der Zubereitung und einen guten Appetit!



