Karamellisierter Weinberg-Pfirsich mit Topfen-Eis

Fiir vier Portionen
Fiir den Pfirsich:

4 Weinbergpfirsiche 2 EL Akazienhonig 1 Orange

1 Schale Himbeeren 1 Vanilleschote, Mark

Fiir das Topfeneis:

100 ml Milch 150 g Akazienhonig 1 Blatt eingew. Gelatine
250 g Topfen (Quark) 150 ml Sahne 1 Zitrone, Abrieb und Saft
Fir die Bellini- Sabayon:

2 Eigelbe 20 g Zucker 40 ml Weilwein

40 ml Pfirsichsaft
Fir das Anrichten:
Minze

Honig, etwas Abrieb und Saft der Orange und Vanillemark einkochen. Pfirsiche entkernen und
in Spalten schneiden. Im erhitzten Sud langsam karamellisieren. In eine Schiissel geben, Die
Himbeeren und Abrieb und Saft der Orange zugeben. Fiir das Eis die Milch zusammen mit
Honig aufkochen und Gelatine vollsténdig darin einriihren. Die restlichen Zutaten miteinander
verrithren und in der Eismaschine gefrieren. Alle Zutaten des Sabayon in die Schiissel geben und
iiber dem Wasserbad mehrere Minuten dickschaumig aufschlagen. Pfirsichspalten auf die Teller
geben, Eis darauf setzen und mit Sabayon, Himbeeren und Minze vollenden.
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