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Zutaten fur 4-8 Personen
1/2L  Apfelwein, trocken

4 Nektarinen, fest
1 Zitrone

2 Vanilleschoten
6 Eigelb

15 EL Zucker

9BL Gelatine

1/2L Sahne, suf3

8-12  Apfelminzeblattchen

Zubereitung

Apfelwein von bester Sorte (am besten den
von meinem lieben Schwiegervater) mit 4 EL
Zucker bei starker Hitze auf die Halfte redu-
zieren. 2 geschalte und entkernte Nektari-
nen mit dem Zauberstab fein pirieren, dabei
nach und nach den reduzierten Apfelwein
zugeben. Die Wein / Nektarinenmasse mit
dem Saft einer Zitrone und deren abgerie-
benen Schale, dem ausgelésten Mark der
Vanilleschoten, den Eigelben und 8 EL Zu-
cker im kochenden Wasserbad so lange mit

Schneebesen schaumig schlagen, bis sie
eindickt.

Von da ab die Masse in eiskaltem Wasser-
bad weiterschlagen. Die in kaltem Wasser 5
Minuten eingeweichte Gelatine ausdriicken
und unter die Masse geben. Standig weiter
mit dem Schneebesen bearbeiten. Vor dem
Stocken der Creme die geschlagene Sahne
unterheben. Masse auf Schisselchen ver-
teilen.

2 feste Nektarine entsteinen und in feine
Spalten schneiden. 3 EL Zucker in Teflon-
pfanne karamellisieren und die Nektarinen-
spalten blitzschnell darin schwenken und
erhitzen.

Je 2 bis drei karamellisierte Nektarinenspal-
ten auf Schisselchen verteilen, mit etwas
flissigem Karamellzucker verzieren, mit Ap-
felminzeblattchen (oder Zitronenmelisse)
dekorieren. Mindestens ein bis zwei Stunden
in den Kihlschrank.

Exquisite.
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