Aprikosen-Schlupfer mit Marillen-Likdr-Creme

Fiir 2 Personen

50 g getrocknete Aprikosen 50 g Biskuitboden 50 g Mascarpone
3 EL Marillenlik6r 30 g Marzipanrohmasse 1 Vanilleschote

2 Fi 125 ml Sahne 20 g Zucker

1 EL Mandelbléttchen 200 g Himbeeren 40 g Puderzucker

3 EL Aprikosensaft

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Soufliéférmchen mit Butter einfetten und mit
Zucker ausstreuen. Die Aprikosen und den Biskuit in kleine Stiicke schneiden. Das Marzipan
zu einem Streifen ausrollen. Eine halbe Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen.
Ein Ei und ein Eigelb, Sahne, Vanillemark und Zucker miteinander verquirlen. Den Rand der
Formchen mit dem Marzipan auslegen. Biskuit und Aprikosen gemischt in die Férmchen geben.
Die angeriihrte Masse driibergiessen. Die Mandelbldttchen driiberstreuen und die Schlupfer fiir
20 Minuten in den Ofen geben. Die Himbeeren piirieren, durch ein Sieb streichen und mit
20 Gramm Puderzucker vermischen. Mascarpone, Marillenlikér, Aprikosensaft und 20 Gramm
Puderzucker verriihren. Die Schlupfer aus dem Ofen holen und vorsichtig aus den Férmchen
16sen. Die Himbeersofle auf einem Teller anrichten und den Schlupfer drauf geben. Einige Tupfer
Marillenlikércreme dazugeben. Mit Puderzucker bestreuen und servieren.
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