Zimtsyllabub

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Marie Na

Zutaten:

200 ml Obers/Sahne
200 ml Creme fraiche
60 ml WeiBwein

20 ml Sherry

80 g Zucker

1-2 TL Zimt

1 Prise Muskatnuss

Zubereitung:
Ballonschneebesen einsetzen. Wein mit Sherry und Zucker
verruhren bis sich der Zucker fast aufgeldst hat

Zusammen mit der Sahne und dem creme fraiche in der Kenny so
lange ruhren,bis die Masse beginnt cremig zu werden.

Gewurze hinzufugen und ruhren bis die Creme die Konsistenz von
lockerem Schlagobers hat.

Auf Glaser verteilen, und gut kuhlen. Mit einem Zweig Minze
garnieren, und mit Zimt
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