ZUTATEN:
(FUR 8 PERSONEN)

800 g Sauerkirschen (tiefgekunhlt)
200 g Mascarpone

4 EL Bourbon-Vanillezucker
8 cl Kirschwasser

6 Eiweil3

160 g Zucker

1 unbehandelte Zitrone

1 unbehandelte Orange
100 g brauner Zucker

2 Zimtstangen

6 Sternanis

2 EL Gewirznelken

2 EL Speisestarke

300 g Schokoladenbiskuitboden
(Fertigprodukt; vom Backer)

100 g dunkle Schokoladenraspel

1

mit Mascarpone
und Sauerkirschen

ZUBEREITUNG:

Die Sauerkirschen auftauen und auf einem Sieb abtropfen
lassen, dabei die Flussigkeit auffangen. Es sollte etwa 400 ml
Flissigkeit ergeben, falls notig, mit Rotwein auffullen.

Den Mascarpone mit 1 EL Vanillezucker und dem
Kirschwasser glatt rihren. Die Eiweil3e mit dem Zucker sehr
steif schlagen, dann unter die Marcarponemasse heben.

Die Zitrone und die Orange heifl3 waschen, trocken reiben und
die Schalen fein abreiben. Die Friichte auspressen, die
Zitronenschale und die Zitrussafte unter die
Mascarponemasse ruhren.

Den braunen Zucker in einem Topf karamellisieren und mit
dem Sauer-kirschsaft abldschen. Die Orangenschale, die
Gewirze und den restlichen Vanillezucker dazugeben. Den
Saft einkochen lassen und die ganzen Gewtrze wieder
entfernen.

Die Speisestarke mit wenig kaltem Wasser anrihren und die
Kirsch-sauce damit binden. Die Kirschen hinzufligen, einmal
aufkochen und dann auskihlen lassen.

Den Biskuitboden in grobe Stlicke zerbrdseln. Die Hélfte der
Biskuitstiicke auf 4 Glaser verteilen und jeweils die Héalfte des
Sauerkirschmasse und der Mascarponecreme darauf
schichten.

Den Vorgang mit Schokobiskuitbréseln beginnend
wiederholen und die Schwarzwald-becher zuletzt mit den
Schokoraspeln bestreuen.



