Erdbeer-Sabayon mit Rosmarin

Fiir zwei Personen
Fiir Erdbeer-Zabaione:

250 g Erdbeeren 2 Zweige Rosmarin 100 ml Eierlikor
5 Eier 2 EL Puderzucker 30 g Butter
1 EL Zucker 2 EL Orangenmarmelade

Die Erdbeeren waschen, trocken tupfen, von den Stielen befreien und léngs halbieren. Den Ros-
marin waschen und trocknen. Die Nadeln abrupfen und fein hacken.

Drei Eier aufschlagen und das Eigelb separieren. Die restlichen zwei Eier aufschlagen. Den Eier-
likor, das Eigelb, die Eier und den Puderzucker in eine Metallschiissel geben. Mit einem Schnee-
besen iiber einem warmen Wasserbad kriftig aufschlagen, bis eine Art Schaum entsteht. Die
Schiissel von der Hitze entfernen und den Schaum abnehmen.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen. Den Zucker dazugeben und karamellisieren lassen. Die Erd-
beeren, die Orangenmarmelade und die Rosmarinzweige hinzufiigen. Alles kurz durchschwenken
und vom Herd nehmen.

Die Erdbeer-Zabaione mit Rosmarin Tellern anrichten und servieren.
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