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GU Rezepte
Rezept
Quark-Zimt-Creme
Ein Rezept von Quark-Zimt-Creme, am 23.04.2024
Zutaten
1/2 Bio-Orange 1
2 sehrfrische EiweiR (Grofte M) 1 Prise
100g Zucker 200g
250g Quark 1TL
50 g Zartbitterschokolade
Rezeptinfos

griine Kardamomkapsel
Salz
Sahne

Zimtpulver

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro

Portion Ca. 435 kcal

Zubereitung

1. Die Orangenhélfte heid waschen und die Schale fein abreiben, Saft auspressen. Die Kardamomkapsel in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze 1-2 Minuten rosten, dann die Samen aus der Kapsel [6sen und im Morser so fein wie méglich zerdriicken.

2. Die Eiweifte mit dem Salz und dem Zucker gut steif schlagen. Die Sahne ebenfalls steif schlagen.

3. Quark mit Orangensaft und -schale, Kardamom und Zimt verriihren. Eischnee und Sahne mit dem Schneebesen locker

unterheben. Creme in Schélchen fullen.

4. DieSchokolade in Stiicke brechen und in eine Metallschiissel geben, im heiRen Wasserbad bei schwacher Hitze sanft

schmelzen lassen. Dabei immer wieder mal durchrithren, damit die Schokolade gleichmaRig schmilzt und nichts

anbrennt. Die Schiissel aus dem Wasser heben und die Schokolade in wilden Linien tiber die Quarkcreme laufen lassen.

Entweder gleich essen oder die Schokolade vorher fest werden lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/quark-zimt-creme-6875
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