Rosmarin-Basilikum-Creme mit Himbeer-Sofle

Fiir zwei Personen
100 g Himbeeren 4 kandierte Kirschen 200 g Mascarpone

100 g Sahne 20 Blétter Basilikum 2 Zweige Rosmarin
4 EL Puderzucker

Den Basilikum und den Rosmarin sehr fein hacken. Die Sahne steif schlagen und mit der Mascar-
pone, den Krautern, und zwei Essloffeln Puderzucker fein piirieren. Die aufgetauten Himbeeren
mit dem restlichen Puderzucker ebenfalls piirieren. Die Créme und die Himbeersauce abwech-
selnd in ein Glas schichten. Dabei mit der Himbeersauce abschliefen. Mit den Kirschen belegen
und kurz kalt stellen. Anschlielend servieren.
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