Gelee vom Weil3burgunder an sauce d’chaudeau

© Joachim Brendel

Zutaten fir 6 Personen

450 g Weintrauben, weil3, kernlos
3/4L weil3er Burgunder, trocken
3509 Zucker

2 St Vanilleschoten

1St Zimt

6 St Nelken

8 Blatt Gelatine

0,6 cl Tresterschnaps oder Grappa
etwas Muskat aus der Mihle

Fur die Sauce:

2 Eigelb

1 Ei

1EL Kirschwasser

1/8 L  weil3er Burgunder

1EL Zucker

2 EL  Zitronensaft

1EL Mandelblattchen, gerdstet

Zubereitung

Im Wein das ausgeschabte Vanilleschoten-
mark, Zucker, Zimt, Nelken und etwas Mus-
kat aus der Mihle aufkochen. Abkihlen
lassen. Gelatine 5 Minuten in kaltem Was-

60

ser einweichen. Dann in dem lauwarmen
Wein gut auflésen. Zum SchluR einen guten
Terster oder Grappa unterriihren. Weintrau-
ben gut schéalen, ggf. entkernen, halbieren
und je eine Schicht (ca. 5-6 Halften) in kleine
Férmchen legen und etwas mit Geleemasse
angiefRen. Im Kuihlschrank erkalten lassen.
Den Vorgang wiederholen, bis Férmchen gut
gefiillt sind. Dann am besten Uber Nacht
im Kuhlschrank gelieren lassen.

Fur die Sauce: Eigelb, Ei und Zucker erst
kalt, anschlieBend im Wasserbad gut auf-
schlagen. Wein, Kirschwasser, und Zitronen-
saft zugeben und alles im Eisbad schlagen.
Dann kuhl stellen.

Geleeformchen kurz ins warme Wasser
tauchen, auf Desserteller stiirzen. Mit Trau-
ben garnieren, Sauce angiel3en und mit ge-
rosteten Mandelblattchen bestreuen.

Herrlich leicht und frisch.
Zum Abschlul einen exquisiten Trester.
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