Cassata - Creme
Zutaten fur: 1 Rezept

100 Gamm Gem schte kanierte Frichte
6 Esl brauner Rum
4 Barl 6ff. Cel atine
3 Sticke Eier ( getrennt )

40 G anm Puder zucker
1/ 4 Ltr. Geschl agene Sahne
50 Gramm Rot e Bel egki rschen

Anleitung:

Candierte Frichte mit 2 El Rum m schen. Gelatine in kaltem Wasser

ei nwei chen. Eigelb mt restlichem Rum und Puder zucker so | ange

schl agen, bis die Masse fast weiss geworden ist. Celatine tropfnass
bei mlder Htze aufldsen und in die Eigel bmasse rihren. Frichte
unterrdhren. Eiweiss und Sahne getrennt steif schlagen und

unt er heben. Dessert mindestens 1 Stunde kihl stellen. Dann mt 2
Teel 6f fel n Nocken abst echen.



