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Dessert
Lebkuchen-Créme briilée mit Rotwein-Pflaumen

Rezept: Sabine Steuer, Kdchin in der Weinstube Altes Rathaus in Unterhaid bei Bamberg
Slow Food Genussfiihrer 2015, Seite 184 (Bayern)

Zutaten fiir vier Portionen:

9 Eigelbe

Zwei Becher (500 ml) Sahne

150 ml Milch

Korianderkdrner, Zimt, Anis, Nelken, Muskat, Ingwer

(gemorsert und gerieben, so dass am Ende ein gehdufter Teel6ffel Lebkuchen-Gewdirz entsteht)
50 g Zucker

Fiir die Rotwein-Pflaumen:

250 g Pflaumen aus dem Glas oder tiefgefroren

1 Zimtstange, 1 Vanilleschote

50 ml Rotwein

200 ml Johannisbeerensaft (oder den Pflaumensaft aus dem Glas verwenden)
50 g Zucker

Zubereitung:

Milch und Sahne zusammen mit dem Zucker und dem Teeloffel Lebkuchen-Gewiirz aufkochen.
Eigelbe trennen und in eine grofBe Schiissel geben (Eiwei’e aufheben - daraus backen wir am
nachsten Tag feine Zitronen-Meringe). HeiBes Sahne-Milch-Gemisch unter entschlossenem
Riihren tiber die Eigelbe giefRen. Jetzt die homogene Gemengelage auf vier Formchen verteilen.
Hohe Gldser sind ungeeignet, weil die Créme dann nicht stockt, Suppentassen sind eine gute
Alternative. Die Férmchen auf ein Backblech setzen und das Blech einen Zentimeter hoch mit
Wasser befiillen. Das Blech bleibt eine halbe Stunde im 80 Grad heifen Ofen. Jetzt die
Ruttelprobe: Wenn die Masse in den Formchen nicht mehr schwabbelt, ist die Créme fertig.

Fir die Rotwein-Pflaumen den Zucker in einem geeigneten Topf karamellisieren lassen. Wenn der
Zucker geschmolzen und braun ist, den Rotwein — zisch! — angiefRen sowie den
Johannisbeerensaft. Zimtstange, ausgekratztes Mark der Vanilleschote sowie die leere Schote
zugeben und alles ein wenig sirupartig einkochen. Jetzt die Pflaumen dazugeben und nochmal
kurz aufkochen. Schote und Zimtstange entfernen.

Anrichten:

Créme leicht mit Zucker bestreuen und diesen mit einem Bunsenbrenner oder im Backofen unter
dem Salamander-Grill oder bei kréftiger Oberhitze schmelzen und anknuspern. Zusammen mit
den Rotwein-Pflaumen servieren. Ein, zwei Minzeblattchen geniigen als Deko-Element.
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Weinempfehlung von Anke Klitzing:

Die cremig-wiirzigen Aromen der Nachspeise passen gut zu "Sii3+Rot", einem "Portwein" aus der
Pfalz von Hensel + Schneider. Auch lecker: ein Whisky von Senft am Bodensee und eine Tasse
mildgerdsteter Kaffee.
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