Zwetschgen-Schichtdessert

Fiir zwei Personen
Fir die Zwetschgen:

8 TK-Zwetschgen % Zitrone 2 EL Pflaumenwein
5 EL Zucker 1 Zimtstange 1 Gewiirznelke
Fiir die Creme:

150 g Quark, 20% 150 g Mascarpone 1 EL Ahornsirup
Fiir die Brosel:

50 g Butter 70 g gemahlene Haselniisse 50 g Semmelbrosel

50 g brauner Zucker
Fir die Garnitur:
Puderzucker 4 Blatter Minze

Zwetschen auftauen lassen. Fiir die Zwetschgen Zitrone auspressen. Zwetschgen in mundgerechte
Stiicke schneiden. Zucker in einer Pfanne schmelzen. Zimtstange, Gewiirznelke und Zwetschgen
hinzufiigen und kurz schmoren. Dann mit Pflaumenwein abléschen und einkochen. Mit Zitro-
nensaft abschmecken. Nelke und Zimtstange wieder entfernen. Auskiihlen lassen.

Fiir die Creme Quark, Mascarpone und Ahornsirup miteinander verriihren.

Fiir die Brosel Butter schmelzen, Semmelbrosel und Haselniisse dazugeben und anrdsten. Zucker
untermischen. Ebenfalls auskiihlen lassen.

Zum Anrichten in Gldsern abwechselnd Brosel, Creme und Zwetschgen iibereinanderschichten.
Mit den Broseln abschlieffen, mit Puderzucker bestduben, mit Minze garnieren und servieren.
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