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ZUTATEN FUR 4 GLASER - INHALT 300 ML:

6 Blatt weifle Gelatine

500 ml Milch

500 ml Schlagsahne

1 Vanillestange

50 g Zucker

80 g Niederegger Nougat Feinherb
100 g Niederegger Marzipan Weifibrot
1 Glas Schattenmorellen (165g Abtropfgewicht)
30 g Zucker

I Msp. Zimt

15 g Speisestarke

Schokoladenspane

Anleitung:

1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Milch und Sahne im Topf aufkochen. Vanilleschote langs halbieren,
Mark herauskratzen, beides zur Sahnemilch geben. 10 Min. bei schwacher Hitze ziehen lassen. Zucker unter-
rihren. Gelatine ausdriicken und in Sahnemilch auflGsen.

2. Halfte in eine Rihrschissel geben, Nougat darin auflosen. In verbleibende Sahnemilch das Marzipan geben,
mit Mixstab darin auflosen.

3. Beide Cremes kiihl stellen, gelegentlich umriihren. Wenn sie leicht gelieren, je eine Schicht in die Glaser fllen,
einige Minuten tiefkiihlen. Wenn die 1. Schicht fest ist, die nachste einfiillen, fest werden lassen. So fortfahren,

bis die Massen aufgebraucht sind. 3 Std. kihl stellen.

4. Friichte abtropfen lassen. Saft mit Zucker, Zimt und Starke im Topf zum Kochen bringen. Friichte untermischen,
abkuhlen lassen

5. Auf Creme verteilen und mit Schokoladenspadnen servieren



