Wildbeeren-Crumble, Rosmarin, Orangen-Quark, Minzzucker

Fiir zwei Personen
Fiir den Crumble:

100 g Himbeeren 100 g Blaubeeren 100g Brombeeren

100 g Johannisbeeren 1 Zitrone 50 g weiche Butter
1 Zweig Rosmarin 50 g Mehl 60 g Zucker

1 Vanilleschote 1 Msp. gemahlene Kardamonkapseln Puderzucker

Salz

Fiir den Orangenquark:

1 Orange, davon Saft und Abrieb 100 g Magerquark 1 EL Bliitenhonig
% Bund Minze 2 EL Zucker

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Streusel die Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken. Mehl, gehackte Rosmarin, Kar-
damon, Zucker, eine Prise Salz und Butter in Flockchen mit dem Knethaken des Handriihrgerites
verrithren, bis alles zu groflen Streuseln wird. Eventuell mit den Hénden weiter zu Streuseln ver-
arbeiten.

Beeren verlesen. Saft einer halben Zitrone auspressen. Das Mark einer Vanilleschote herauskrat-
zen. Zitronensaft und Vanillemark zu den Beeren geben und alles gut vermengen. Zuerst die
Beere, dann obenauf die Streusel auf zwei kleine Auflaufformchen verteilen. Im vorgeheizten
Backofen circa 20 Minuten backen.

Honig in den Quark einrithren. Orange halbieren und eine Hilfte auspressen. Von der anderen
Halfte Zesten abreiben. Saft und Zesten in den Quark einriihren.

Minzblatter waschen, trocknen und von den Stielen zupfen. Minzblitter mit dem Zucker im
Morser zerdriicken.

Den Wildbeer-Crumble mit Rosmarin auf Tellern anrichten mit Puderzucker bestiduben, den
Orangenquark daneben anrichten, mit Minzzucker betreuen und servieren.
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