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BARLI-BIBER-GLACE
MIT ZWETSCHGEN COULIS

Vor- und Zubereiten:
Barli-Biber-Glacé: ca. 20 Min. / Gefrieren: ca. 4 Std.

Zwetschen-Coulis: ca. 30 Min

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Barli-Biber-Glacé:

1Ei

1 Eigelb

3 EL Zucker

1 Barli-Biber a 75g

1 Messerspitze Zimt

1 Eiweiss

1 EL Zucker
2 dl Rahm, steif geschlagen

Zwetschgen-Coulis:

e 1509 tiefgekuhlte Zwetschgen,
aufgetaut

1dl Portwein

1 Zimtstange

1 EL Zucker

4 Meringue-Korbli



WA
S
ppenzellerland. S IS

appenzell.ch ‘

ZUBEREITUNG:

Barli-Biber ca. 1 Stunde tiefkUhlen, danach fein reiben.

Ei, Eigelb und Zucker schaumig ruhren, bis die Masse hell ist. Geriebener
Biber und Zimt darunter rUhren. Das Eiweiss steif schlagen, Zucker beigeben
und weiterschlagen, bis die Masse glanzt. Mit Schlagrahm sorgfaltig unter
die Ei-Masse ruhren. Die Masse zugedeckt ca. 4 Std. gefrieren.

Zwetschgen mit Portwein, Zimtstange und Zucker aufkochen, auf kleiner
Stufe ca. 10 Min. kécheln. Zimtstange entfernen, etwas abkuhlen, purieren,
durch ein Sieb streichen.

Barli-Biber-Glacé lasst sich im Voraus zubereiten und zugedeckt im
TiefkUhler aufbewahren. Zwetschgen-Coulis 1 Tag im Voraus zubereiten,
zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren.



