Frischkdse -Creme mit Brombeer-Sofle

Fiir zwei Personen

500 g Brombeeren 1 Limette 200 g Doppelrahm-Frischkése
50 g Walnusskerne 40 g Fruchtzucker 125 ml Holundersaft
50 ml Sahne 2 EL Portwein

Die Limette halbieren und auspressen. Den Doppelrahm-Frischkise mit dem Limettensaft und
der Hélfte des Fruchtzuckers verrithren. Die Sahne steif schlagen und unter die Créme heben.
Den Holundersaft mit dem restlichen Fruchtzucker und dem Portwein in einem Topf aufko-
chen, die Brombeeren dazugeben und eine Minute kocheln lassen. Die Frischkésecreme mit der
Brombeersauce auf Tellern anrichten, mit den Walniissen garnieren und servieren.
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