Zwelschgen-Sorbel mit
Mandelstreusel

Zu Ziwetschgenkompott oder Zwetschgenkuchen
4—6 Personen - Saison: Herbst

5 dl Wasser - 140 g Zucker - 1 Vanillestange,
schwarze Samen - 500 g enlsteinte Zwetschgen -
2 EL Pruneaux (Zwetschgenschnaps)

Far die Streusel:

20 g Bultter - 20 g Zucker - 20 g geschalle,
geriebene Mandeln + 1 Msp Zimtpulver

Wasser und Zucker zu Sirup kochen — so lange, bis der Si-
ruptropfen beim Hochheben der Holzkelle kristallisiert.
Die Vanillesamen beigeben, abktuihlen lassen.

Die vorbereiteten Zwetschgen mit Haut in einen Mixbecher
fiillen. Den Sirup dazugiessen und alles fein purieren. In
das Sorbet-Gefass umgiessen und den Zwetschgenbrei in
der Sorbetiere gefrieren lassen. Sobald er langsam fest wird,
nach und nach zwei Essloffel Pruneaux dazutraufeln.

Fiir Mandelstreusel Butter und Zucker zusammen erhitzen
und unter Ruhren gelb werden lassen.

Mandeln und Zimt zufiigen. Alles zusammen hellbraun ro-
sten. Auf einer Aluminiumfolie abkuhlen lassen und grob
zerbrockelt tiber dem angerichteten Sorbet verteilen.

Kann so als Dessert oder als Beilage zu anderen Zwetschgen-
gerichten serviert werden.



