Marmorierte Erdbeercreme
mit Basilikum-Zucker
DESSERT FUR 4 PERSONEN

3 Blatt Gelatine

250 g Erdbeeren

1 Limette

2 dl Rahm

1 Beutel Vanillezucker
100 g Mascarpone

*/z Bund Basilikum

1 EL Zucker

1. Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. Erdheeren piirieren. Limette aus-
pressen. Limettensaft in einer Pfanne
erwiarmen. Gelatine gut ausdriicken
und dazugeben. Rithren, bis sie sich
aufgeldst hat. Mit den piirierten Erd-
beeren mischen und ca. 2 Stunden kiihl
stellen. Rahm mit Vanillezucker steif
schlagen. Mascarpone vorsichtig unter
den Rahm rithren und kiihl stellen.
Basilikum mit Zucker hacken.

2.5o0bald die Erdbeersauce heginnt,
fest zu werden, zum Rahm giessen und
einige Male umriihren, his die Creme
marmoriert ist. Erdbeercreme in Glaser
fiillen. Mit Basilikum-Zucker bestreuen
und servieren.

ZUBEREITUNG ca. 30 Minuten
+ca. 2 Stunden kiihl stellen

Pro Person ca. 3 g Eiweiss, 29 g Fett,
9 g Kohlenhydrate, 1316 kJ/310 kcal



