Kaltschale von Stachelbeeren mit Honig-Frischkdse-Nocken

Fiir 4 Personen

4 Blatt Gelatine 1 Vanilleschote 500 ml Weilwein
200 ml Lauterzucker 250 g Stachelbeeren 2-3 EL Zucker
125 g Schichtkése 2 EL Honig 1 Sténgel Zitronenmelisse

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark
herausstreichen. Weifiwein und Liuterzucker mit Vanillemark in einen Topf geben und erhitzen.
Die ausgedriickte Gelatine darin auflésen, alles in eine Schiissel geben und im Kiihlschrank er-
kalten und anziehen lassen. Die Stachelbeeren halbieren, mit Zucker mischen und ca. 30 Minuten
ziehen lassen. Den Schichtkése gut ausdriicken und in eine Schiissel broseln, Honig zugeben und
mit dem Handriihrgerét glattrithren. Melisse abspiilen, trockenschiitteln, die Blattchen abzupfen
und fein hacken. Dann unter die Masse mischen. Die Masse zu Nocken formen und nochmal kurz
kalt stellen. Vor dem Anrichten das Gelee mit dem Schneebesen verriihren und die Stachelbee-
ren untermischen, diese leicht stockende Kaltschale in kalten Suppenteller anrichten. Jeweils eine
Frischkésenocke obenauf geben und servieren.
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