Kirschen mit Marzipan-Schaum

Fiir 2 Personen

250 g StiBkirschen 1 Zitrone 2 EL Johannisbeergelee
50 g Marzipan 80 g Zucker 150 ml Schlagsahne

80 ml trockener Weilwein 20 g Zucker Mandelbléttchen

Die Kirschen waschen und entsteinen. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Kirschen mit 40
Gramm Zucker, dem Johannisbeergelee und 100 Milliliter Wasser in einen Topf geben und auf-
kochen. Den Topf von der Herdplatte nehmen und die Kirchen zugedeckt 15 Minuten ziehen
lassen. Mit einem Essloffel Zitronensaft abschmecken und abkiihlen lassen. Das Marzipan klein
schneiden, mit dem Weiflwein, 40 Gramm Zucker und dem restlichen Zitronensaft in eine hohe
Riihrschiissel geben und mit einem Stabmixer fein piirieren. Fiir 20 Minuten kiihl stellen. An-
schliefend die Sahne nach und nach mit einem Handriihrgeréit unter die Kalte Marzipanmasse
schlagen, bis eine cremige, schaumige Masse entsteht. Die Mandelbléttchen in einer Pfanne ros-
ten, nach Belieben mit Zucker. Die Kirschen auf mehrere Dessertglédser verteilen, den Schaum
darauf geben, mit den Mandelblédttchen bestreuen und servieren.
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