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Geschenke und Lebensmittel aus Fairem Handel

"Weihnachts-Creme"

Weihnachtlich, nicht zu siB, einfach und
schnell gemacht: Die Schokoladencreme mit
Cranberries und Rotwein stammt diesmal aus
dem Rezeptheft der Fairen Woche 2013.

Fir 10-12 kleine Portionen, die auch nach
der Weihnachtsgans auch noch hineinpassen,
gelten folgende Mengen:

Man nehme:

0,21 heller Rotwein (Spatburgunder, Lemberger, Pinot Noir)
50g Mascobado Zucker*

1 Tite (100g)getrocknete Bio-Cranberries

Becher Sahne (0,21)

frische Bio-Eier

Tafeln 70%ige Bitterschokolade*

Prisen gemahlener Zimt*

Prisen zerstoRener Kardamom*

alternativ Lebkuchengewlirz*

DN

*aus Fairem Handel, bei uns erhaltlich

Rotwein und Zucker in einem kleinen Topf erhitzen. Cranberries dazu geben
und kurz aufkochen. Die Beeren sollen nur leicht aufplatzen, aber nicht
verkochen. Cranberries abgieBen und den Sud auffangen. Den Sud so lange
einkochen, bis ca. 4-5 Essloffel Ubrig bleiben. Das dauert nicht langer
als 2-3 Minuten.

In einem anderen Topf die Sahne mit der zerbrochenen Schokolade erhitzen,
aber nicht kochen. Rihren, bis die Schokolade ganz geschmolzen ist.
Sahne-Schoko-Creme auf unter 60°C abkithlen lassen, dann den Weinsirup und
die verschlagenen Eier unterrrihren. Mit Zimt und Kardamom wiirzen und die
Cranberries vorsichtig einrthren.

Nun die Creme in Gla&ser oder kleine Schalchen gieRen und im Kihlschrank
mindestens 3 Stunden fest werden lassen.

Diese Weihnachs-Creme ist durch die Cranberries frisch und in der
Konsistenz etwas fester als eine Mousse. Wenn sie in kleinen Portionen
serviert wird, haben auch Dessert-Muffel ihre Freude daran. Dazu passen
gut ein Glas Rotwein, eine Tasse Kaffee oder eine Zigarre.

Viel Freude mit diesem Rezept wilinscht TIhnen

Ihr Weltladen-ZeichenDerZeit Team!



