Zwetschgen-Creme mit geréstetem Pumpernickel

Fiir vier Portionen
Fiir die Créme:

300 g Zwetschgen 30 g Zucker 250 g Mascarpone

1 Zitrone

Fiir die Pumpernickel:

2 Scheiben Pumpernickel 20 g Butter 20 g Zucker

1 Prise Zimt 2 EL Pflaumenmus 4 cl Pflaumenschnaps
Zum Anrichten: 4 Stiele Minze

Zwetschgen waschen, entkernen und wiirfeln. Mascarpone mit Zucker und den Saft der Zitrone
in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen des Handriihrers aufmixen. Zwetschgenwiirfel
untermischen. Pumpernickel in einer Kiichenmaschine grob zermahlen. Zusammen mit der But-
ter, dem Zucker und Zimt in eine Pfanne geben und unter Riihren anrtsten. Anschlieend auf
Backpapier geben und abkiihlen lassen. Plaumenmus mit Pflaumenschnaps verriihren. Zwetsch-
gencreme in Dessertgliser verteilen. Die Pflaumensauce darauf geben und mit dem Loffelstiel
marmorieren. Zuletzt mit den Pumpernickel-Broseln bestreuen. Mit Minze garnieren.
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