WINTERLICHES
EBKUCHEN - KIRSCH-DESSERT

JUTATEN : FORM:

- 500g Lebkuchen - Servierschssel 2,4L und 4 kleine Elfen
- 500g Schlagsahne

- 500g Magerquark

- 250g Mascarpone HE”[R[EIN

- 200g Zucker

- ca. 550g Kirschen im Glas (ein groBes und ein kleines) - Mix'n Scraper Schaber

- 2 Pck Sahnesteif - Edelstahlschiissel

- 2 TL Black and White* (alternativ 2 Pck. Vanillezucker) - Ruhrbesen fiir SoBen

- 2ERI. Starke - Edelstahl Sieb

- 100g geraspelte dunkle Schokolade

*Produkte von Edelschmaus®

JUBERETTUNG:

Kirschen abtropfen, die Flussigkeit auffangen und in einen Topf geben. Etwas von dem Saft abnehmen um die Starke
darin zu verrlihren, den Rest aufkochen. Wenn Flissigkeit kocht, das Starkegemisch hinzugeben und unter Rihren ca. 5
min. aufkochen. Kirschen unterrithren und Masse kalt stellen.

Schlagsahne mit Sahnesteif und Black and White* steifschlagen.

Marscarpone, Quark und Zucker miteinander verriihren und steifgeschlagene Sahne unterheben.

Lebkuchen zerbréseln.

Isolierte Servierschissel mit sehr kaltem Wasser ausschwenken und abtrocknen.

Auf dem Boden der Schiissel etwas Creme verteilen und dann schichten, mit Lebkuchen, Schokolade, Kirschen, Creme,
Lebkuchen, Schokolade und Creme. Mit ein paar Kirschen und geraspelter Schokolade verzieren.

Da nicht die ganze Masse in die Schiissel passt etwas davon in 4 kleinen Elfen verteilen und nach Wunsch schichten.
Khl stellen.

Tpe:

Kann gut Vorbereitet werden und im Kiihlschrank
ziehen.
Oder auch zum Sofortverzehr geeignet.
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