Erdbeer-Himbeer-Kompott mit
Limettensabayon

Wenn fruchtiges Beerenkompott auf warmes Sabayon trifft ist das eine fast sinnliche

Dessert-Erfahrung.

ZEITAUFWAND

KOCH-/BACKZEIT 15 MIN
VORBEREITUNGSZEIT 20 MIN
ZUTATEN

FUR 4-6 PERSONEN
Kompott:
400 g Erdbeeren
250 g Himbeeren
60g Zucker

2 Teeloffel Zitronensaft
Sabayon:

1 Limette unbehandelt
4 Eigelb

50g Zucker

1 dl trockener Weisswein oder Prosecco

FUR DEN KLEINHAUSHALT

2-3 Personen: Zutaten halbieren.

NAHRWERT

Pro Portlon

5 g Eiweiss

T g Fett

40 g Kohlenhydrate
273 g kKalorien
1155 g kjoule

ERSCHIENEN IN
06/07 | 2024,5.71

Kochen

ZUBEREITUNG

Fiir das Kompott Erdbeeren riisten und in Wiirfel schneiden. Zusammen mit
den Himbeeren, dem Zucker und dem Zitronensaft in eine Pfanne geben,
mischen und einmal aufkochen. Dann sofort in eine Schiissel umfiillen und
abkiihlen lassen.

Fiir das Sabayon die griine Schale der Limette fein abreiben, den Saft
auspressen (ca. 3 Essloffel).

Eigelbe mit dem Limettensaft, dem Zucker und dem Weisswein oder
Prosecco in eine Metallschiissel geben und kréftig verriihren. Die Schiissel
iber eine Pfanne mit leicht kochendem Wasser (ca. 2 cm hoch) und die
Masse kraftig aufschlagen, bis sie schén schaumig ist und leicht bindet.
Sofort vom Wasserbad nehmen, die Limettenschale beifiigen und kurz
weiterschlagen.

Das Erdbeer-Himbeer-Kompott in Glaser oder kleine Schalen fiillen.
Warmes Sabayon iiber das Kompott verteilen und sofort servieren.



