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ZUTATEN

e 1509 Amarettini e 125 g Unsere frische Schlagsahne
e Unsere Butter e 1Glas Pflaumen

e 1509 Walnusskerne e Rotwein

e 1-2EL Mandellikér e 1Zimtstange

e 400 g Unsere frische Saure Sahne e 1 Vanillestange

e 2 Pck. Vanillezucker

ZUBEREITUNG

° Die Amarettini mit Walnusskernen, Unsere Butter und 1 — 2 EL Likor vermischen und zu einem krimeligen
Teig kneten. Den Teig auf vier Dessert-Ringe verteilen und festdriicken. Unsere frische Saure Sahne mit
Vanillezucker vermischen. Unsere frische Schlagsahne schlagen und unter Unsere frische Saure Sahne

mischen.

e Die Sahnemasse in die Ringe verteilen und mindestens 2 Stunden im Tiefkihlfach gefrieren lassen. In der

Zwischenzeit die Pflaumen samt Flussigkeit in einem Topf erhitzen. Mit einem Schuss Rotwein, den Zimt-
und Vanillestangen zu einem Kompott einkdcheln lassen. Die Ringe von den Eis-Kiichlein entfernen und mit
Kompott Giberziehen und garnieren.
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Noch mehr Rezeptideen auf: www.sachsenmilch.de




