
WW Marzipannocken auf Heidelbeerkompott

Description

FÃ¼r 8 Personen:

6 Blatt weiÃ?e Gelatine
110 g Marzipan
4 TL Puderzucker
750 g fettarmer Joghurt
30 ml MandellikÃ¶r
einige Tropfen flÃ¼ssiger SÃ¼Ã?stoff
480 g Heidelbeeren (Konserve ohne Zucker)
200 ml Heidelbeersaft (Konserve ohne Zucker)
1 TL StÃ¤rkemehl
1 EL Zitronensaft
einige MinzeblÃ¤tter

1. Gelatine nach Packungsanweisung in Wasser einweichen. Marzipan gut mit Puderzucker, Joghurt
und MandellikÃ¶r verrÃ¼hren und mit SÃ¼Ã?stoff abschmecken. Gelatine ausdrÃ¼cken, auflÃ¶sen,
mit 2 EsslÃ¶ffeln Joghurt-Marzipan-Masse verrÃ¼hren, unter die restliche Creme ziehen und ca. 2
Stunden kalt stellen.

2. Heidelbeeren mit Saft aufkochen, mit angerÃ¼hrtem StÃ¤rkemehl binden, mit Zitronensaft und
SÃ¼Ã?stoff abschmecken und abkÃ¼hlen lassen.

3. Heidelbeerkompott auf Dessertteller geben, Marzipancreme als Nocken darauf anrichten und mit
Minze garniert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
KÃ¼hlzeit: ca. 2 Stunden
Pro Person: 3 P.
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