Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Kastanien-Nougat-Creme mit Preiselbeeren

Ein Rezept von Kastanien-Nougat-Creme mit Preiselbeeren, am 10.04.2024

400 g

6 EL
1 Prise

2 Tropfen

300g
1TL
1/2 Stange

Zutaten

Fiir die Kastanien-Nougat-Creme

gekochte Esskastanien (vorgegarte Maronen; 100 ml
aus der Dose oder vakuumverpackt) 2008
Honig (oder Zucker) 4EL
Zimtpulver 1 Packchen
Rumaroma

Fiir die Preiselbeeren

Preiselbeeren 4EL
Butter 100 ml
Zimt 1 Packchen

Rezeptinfos

Milch
Sahne
Nougat

Vanillezucker

Honig (oder Zucker)
roter Traubensaft

Vanillezucker

Portionsgrofe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca. 665 kcal

Zubereitung

wiirzen und kalt stellen.

Kastanien, Milch, Sahne, Honig und Nougat sehr fein plirieren. Piiree mit Zimtpulver, Vanillezucker und Rumaroma

Preiselbeeren, Honig und Butter in einem Topf erhitzen. Traubensaft, Zimt und Vanillezucker dazugeben und bei

schwacher Hitze ca. 5 Min. kocheln lassen. Den Zimt entfernen und abkuhlen lassen. Zum Servieren von der Creme

Nocken abstechen und auf Teller geben. Preiselbeeren rundum verteilen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kastanien-nougat-creme-mit-preiselbeeren-5713
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