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MIT POCHIERTEM PFIRSICH

ZUTATEN

3—-4 Zweige Rosmarin
200 ml Milch

200 ml Sahne

100 g Zucker

5 Eigelb

FUr pochierten Pfirsich:
150 ml WeiRwein

250 ml Pfirsichsaft

75 g Zucker

3 groRe Pfirsiche

1-2 TL Speisestarke, mit
kaltem Wasser angeruhrt

FUr die Garnitur:
ca. 150 g frische Himbeeren

Amaretti und gezuckerte
Rosmarinzweige

) Zubereitung: ca. 40 Min.
%k Gefrieren: ca. 30 Min.

Fiir 6 Pertionen

ZUBEREITUNG

1. Rosmarin abbrausen, trocken schutteln und grob hacken.
Milch mit Sahne, Zucker und Rosmarin in einen Topf geben
und aufkochen. Vom Herd nehmen und 20 Minuten ziehen
lassen. Dann Eigelbe unterrthren und die Mischung unter
standigem Ruhren so lange erhitzen, bis sie eine leicht dick-
flussige, cremige Konsistenz erlangt hat.

2. Creme durch ein Sieb in eine Schussel gieBen und etwas
abkuhlen lassen. In einer Eismaschine in ca. 30 Minuten
gefrieren lassen.

3. In der Zwischenzeit Weilwein mit Pfirsichsaft und Zucker
aufkochen. Pfirsiche halbieren, Kerne entfernen, Pfirsich-
halften in den nur leicht kochelnden Sud geben und darin
ca. 5 Minuten zugedeckt pochieren. Einmal wenden. Pfir-
siche aus dem Sud nehmen, kalt abschrecken, Haut vor-
sichtig abziehen. Pochiersud um die Halfte einkochen, dann
mit etwas Starke leicht binden. Pfirsichhalften zurtck in den
Sud geben und erkalten lassen.

4. Je eine Pfirsichhalfte mit etwas Pochiersud und Him-
beeren auf Teller verteilen, darauf jeweils 1 groRRe Kugel
Eiscreme setzen. Nach Belieben mit zerbroselten Amaretti
und gezuckerten Rosmarinzweigen garnieren.
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