Pochierte Rotweinkirschen
mit knusprigem Mandelkorbchen

Zubereitung
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Von % Packchen Vanillepudding und der Milch einen sehr dick-
flissigen Pudding herstellen und beiseite stellen.

. Zucker in einem Topf karamellisieren. Wenn der Zucker goldbraun

ist, die Butter dazugeben und unter RUhren schmelzen lassen.
Mit dem Rotwein abléschen, der Zucker muss vollstandig geldst
sein. Die Vanilleschote auskratzen und das Mark sowie die ganze
Vanilleschote beigeben.

Das Kirschwasser und den Zimt dazugeben.

Die Kirschen beifiigen und die FlUssigkeit etwas einreduzieren lassen.

Fir die Mandelcreme alle Zutaten (aufder Vanillepudding) mit dem
Zauberstab zu einer cremigen Masse verarbeiten.

Die Filoteig-Scheiben ausbreiten, in der Mitte jeder Scheibe einen
Essloffel von der Mandelmasse verteilen, 1 - 2 Kirschen darauf
geben und mit 1 TL Vanillepudding bedecken.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Die Teigblatter durch festes Andrlicken verschlieRen.

Die Teigtaschen bei 150 °C ca. 5 Minuten backen.

Auf dem Puddingspiegel anrichten und mit den restlichen Kirschen
garnieren.

.Rot” rufen die Einen, ,weilR” die Anderen. Beide haben Geschmack:
Es korrespondieren Zimt, Vanille und Kirsch- aromen mit einem alkoholstf3en Regent.
Und mit Karamel- und Mandelaromen betéren edelsiifie Weilkweine,
beispielsweise von der Siegerrebe. Bitte jeweils zwei Glaser flr's Gedeck.

Zutaten fiir 4 Personen

4 Scheiben Teig (Filoteig)*
200 g Sauerkirschen (im Glas
ohne Stein)

200 ml Wein (Regent)

1 Pck. Puddingpulver
(Vanillegeschmack)

1 Ei

1 EL Butter

4 EL Kirschwasser

1 Msp. Zimt

1 Vanilleschote (langs halbiert)
80 g Zucker

200 ml Milch

Fir die Mandelcreme:
50 g Butter

50 g Puderzucker

50 g Mandeln (gemahlen)
1 Ei

*Alternativ 1asst sich auch ein
leckerer Strudel herstellen:
Einfach statt des Filoteigs
Strudelteig benutzen und einen
ganzen Strudel backen.
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