Spekulatius-Kirschtraum

Fiir 2 Personen:

250 g TK-Sauerkirschen 2 EL Zucker 1/2 TL Zimt

1 EL Maisstérke 125 g Mascarpone 125 g Frischkése

70 g Sahne 70 g Créme-fraiche 1/2 Vanilleschote

2 EL Puderzucker 1 Orange 6 Spekulatius-Kekse
1 TL siiBer Traum 1 Zitrone

Die aufgetauten Sauerkirschen mit Zimt und 2 EL Zucker in einen Topf geben und kurz auf-
kochen. Die Maisstédrke mit kaltem Wasser anriihren und die Kirschen nach und nach damit
binden. Die Kirschen zum Auskiihlen aus dem Topf in eine Schiissel geben.

Die Milchprodukte mit Puderzucker, dem Mark der ausgekratzten Vanilleschote und etwas Oran-
genabrieb in eine Schiissel geben und mit dem Handriihrgerdt zu einer standfesten Creme auf-
schlagen.

Den Spekulatius grob zerbroseln. Die Kirschen, die Keksbrosel und die Creme in 2 Weinglédser
schichten.

Etwas Siiflen Traum dariiber streuen und mit Zitronenabrieb garnieren.
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