Geliertes Waldmeister-Siippchen mit marinierten Erdbeeren

Fiir zwei Personen
Fiir das Waldmeister-Siippchen:

250 g Zucker 6 Stiick Blattgelatine 250 ml Wasser
750 ml trockener Weifiwein 1 TL getrockneter Waldmeister Zitronensaft
Fiir die marinierten Erdbeeren:

200 g Erdbeeren % Orange, davon die Schale 1 Vanilleschote
Puderzucker

100 Milliliter Weilwein aufkochen lassen und einen gehéuften Teeloffel getrockneten Waldmeis-
ter fiinf Minuten darin ziehen lassen. Danach Fliissigkeit durchsieben. Fiir das Waldmeister-
Siippchen aus Wasser und Zucker Lauterzucker herstellen. 250 Milliliter davon mit 650 Millili-
ter Weilwein zum Kochen bringen. Gelatine zugeben und auflésen. Weilwein mit Waldmeister
ebenfalls hinzugeben. Siippchen durch einen Kaffeefilter geben und erkalten lassen. Erdbeeren
waschen, trocken tupfen, Strunk entfernen und in Scheiben schneiden. Vanilleschote halbieren,
Mark herauskratzen. Schale der Orange abreiben. Erdbeeren mit Vanille, Orangenschale und
Puderzucker marinieren und zehn Minuten zichen lassen. Geliertes Waldmeister-Siippchen mit
marinierten Erdbeeren anrichten und servieren.
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