Zitronen-Creme mit Portwein-Kirschen

Fiir 4 Personen

500 ml Bio-Sahne (32%) 2 saftige Bio Zitronen 120 g Zucker

Prise Salz 250 g Sauerkirschen (TK) 0,1 1 Portwein
2 EL Rohrzucker 4 Pimentkorner 1 Zimtstange

1 TL Speisestirke frische Minze

Sahne 10 Minuten mit einem Stiick Zitronenschale einkochen.

Zitronensaft und Zucker erhitzen, bis sich dieser aufgeltst hat, dann in die noch ko chende Sahne
unterrithren, den Abrieb von der zweiten Zitrone dazuge ben, kurz ziehen lassen und durch ein
Sieb passieren.

Anschlielend in Dessertgliser oder eine Schiissel fiillen, auf Zimmertem peratur abkiihlen, dann
mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank kalt stel len.

In einem Stieltopf den Zucker schmelzen lassen, mit dem Portwein ablo schen, dann die Kirschen,
Piment und Zimtstange dazugeben, alles kurz einkochen lassen, bis sich das Karamell wieder
aufgelost hat. Bei Bedarf mit etwas aufgeloster Stiarke abbinden.

Kirschen zusammen mit der Zitronencreme servieren.
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