Mascarpone-Creme mit Trauben und Trester-Rosinen

Fiir 4 Personen

25 ml Grappa 60 g Rosinen 2 Blatt Gelatine
100 g Schlagsahne 250 g Mascarpone 3 EL Zucker
50 ml Milch 200 g Weintrauben 2 EL Mandelstifte

Tresterbrand mit 25 ml Wasser mischen und aufkochen. Rosinen zufiigen, nochmal aufkochen
und abkiihlen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne steif schlagen. Mascarpo-
ne und Zucker glatt rithren. Milch erwdrmen, Gelatine ausdriicken und in der Milch auflésen.
Ziigig unter die Mascarpone rithren. Sahne unterheben. Mascarponecreme in Gléser fiillen und
kalt stellen. Trauben waschen, trockentupfen, halbieren, entkernen und nach Belieben héuten.
Mandeln ohne fett rosten und abkiihlen lassen. Mascarponecreme mit Trauben, Rosinen und
Mandeln anrichten.
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