Informationsbiiro

Australische Macadamias
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Fuir 4 Portionen:

Zutaten:

4 Jufkablatter (vom tlirkischen Lebensmittel-
laden)

3049 Butter

4 EL Zucker (
80g Australische Macadamiantisse (ungesalzen)
4TL Zimt

auBerdem:

4 Blatt Gelatine 4 cl Rum

2 Eigelb 200 g Speisequark (20% Fett)
804g Zucker 300 ml  Schlagsahne

2 Pack. Bourbon Vanillezucker 300 g Himbeeren (tiefgekuhlt)

Zubereitung:

Jufkabléatter mit fltissiger Butter bestreichen und mit 4 Teeldffel Zucker bestreuen. Vorsichtig in 4
gefettete, tiefe Muffinférmchen drticken, dabei den Teig an den Rand drticken. Teigblatter im
vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 12-15 Minuten auf der zweiten Schiene von unten goldbraun
backen.

Macadamiantisse grob hacken, mit etwas Wasser bepinseln und in restlichem Zucker und 1 Tee-
I6ffel Zimt wélzen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelb, 60 g Zucker, Vanillezucker,
restlichen Zimt und Rum im heiBen Wasserbad schaumig rihren. Gelatine nach Packungsanlei-
tung auflésen und unter Rihren in die warme Eigelbmasse geben. Eigelbmasse aus dem Was-
serbad nehmen und den Quark unterriihren. Sahne steif schlagen. Sobald die Masse steif zu
werden beginnt, nochmals verriihren und die Sahne vorsichtig unterheben. Creme in eine flache
rechteckige Schale flillen. Abgedeckt in den Klihlschrank stellen.

Zwei Drittel der Himbeeren auftauen lassen. Restlichen Zucker zufligen und anschlieBend pirie-
ren. Himbeerpliree durch ein Sieb streichen.

Mit einem Esslé6ffel aus der Zimtcreme Nocken abstechen und in die Jufkakérbchen geben. Mit
den Zimt-Macadamia bestreuen, mit der Himbeersauce und restlichen noch tiefgefrorenen Him-
beeren anrichten. Sofort Servieren.

Tipp: Jufkakdrbchen, Zimtcreme und Himbeersauce lassen sich einen Tag vor dem Verzehr
zubereiten. Jufkakérbchen dann in einer gut schlieBbaren Dose aufbewahren.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
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