Marillen-Kompott mit Rosinen-Brot und Ricotta-Creme

Fiir vier Portionen

Fiir das Kompott:

350 g Marillen 50 g Zucker 100 ml Weilwein
% Vanilleschote 1 TL Speisestérke

Fiir das Brot:

4 Scheiben Rosinenbrot 30 g Butter

Fiir die Créme:

250 g Ricotta 2 EL Honig % Zitrone
150 g Schlagsahne

Fiir die Garnitur:

Minze

Fiir das Kompott:

Marillen waschen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Speisestérke mit zwei Essloffeln
Weilwein verrithren. Zucker in einem Topf karamellisieren und restlichen Weiflwein angieflen,
Vanilleschote auskratzen und das Mark zufiigen. Alles kdcheln lassen, bis sich der Zucker gelost
hat. Den Sud mit der Starke abbinden, Marillenspalten zugeben und eine Minute darin garen.
Kompott zum Abkiihlen in eine Schiissel umfiillen. Rosinenbrot mit Butter bestreichen und im
Ofen Bei 180 Grad Ober-/Unterhitze zwei bis drei Minuten rosten. Ricotta mit dem Honig und
dem Zitronensaft verriihren. Sahne steif schlagen und unter den Ricotta heben. Rosinenbrot
auf einen Teller geben, die Ricottacreme dick auf das Brot streichen und das Marillenkompott
darauf verteilen. Mit frischer Minze garnieren.
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