Basilikum-Rosmarin-Creme mit Himbeer-Sofle

Fiir 2 Personen

250 g gefrorene Himbeeren 10 kandierte Kirschen 250 g Mascarpone

120 ml Sahne 1 Zweig Rosmarin % Bund Basilikum
3 EL Puderzucker Zitronenmelisse

Etwa zehn Blétter Basilikum und den Rosmarin abzupfen und sehr fein hacken. Die Mascarpone
und den Puderzucker in eine Schiissel geben und alles mit einem Mixer fein piirieren. Die Sahne
steif schlagen und langsam von Hand unterheben. Die Himbeeren zusammen mit dem Puderzu-
cker in der Kiichenmaschine klein hacken und anschliefend durch ein feines Sieb passieren. Eine
Schicht Créme in ein Dessertglas geben, dann etwas Himbeersauce darauf geben. Das Gangze
wiederholen und anschlielend mit kandierten Kirschen belegen und kurz kaltstellen.
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