Rosen-Quark-Diplomat

DESSERT FUR 6 PERSONEN

FUR 6 GLASCHEN A CA. 1,25 DL

TISCHGESPRACH |

12 kleine harte Amaretti

12 TL Rosensirup®

1 frisches Ei

20 g Zucker

1 Beutel Vanillezucker

Y Zitrone

Ys TL Kardamom, gemahlen
250 g Halbfettquark

1dl Halbrahm

1 Prise Salz

Rosensauce:

30 g Himbeeren

70 g Rosenmark*

2 EL Rosensirup*
unbehandelte Rosenblitter
fiir die Garnitur, vom Markt

1. Amaretti zerbrdseln, in die
Glaser verteilen. Rosensirup
dartibertraufeln. Ei trennen,

Eigelb mit Zucker und Vanil-
lezucker schaumig schlagen,
bis die Masse hell wird. Zitro-
nenschale fein dazureiben,

Kardamom und Quark dazu-
geben, verrithren. Rahm
und Eiweiss mit Salz steif
schlagen und portionen-
weise Unter die Quarkmasse
heben. Creme in die Glas-
chen verteilen. Ca. 2 Stunden
kiihl stellen.

2. Fur die Rosensauce Him-
beeren zerdriicken, mit Ro-
senmark und Sirup mischen.
In die Glaschen fiillen. Rosen-
Quark-Diplomat mit Rosen-
blattern garnieren.

ZUBEREITUNG

ca. 25 Minuten

+ca. 2 Stunden kiihl stellen
Pro Person ca. 7 g Eiweiss,

4 g Fett, 20 g Kohlenhydrate,

600 kJ/150 kcal

*Erhaltlich online unter
bluetenschmaus.ch
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