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Rot wie die Liebe: 

Verführerische Desserts mit Früchtetee

 

Frühling, frisch erwachende Gefühle, Valentinstag - die Liebe hat jetzt Hochkonjunktur. Mit verführerischen Desserts kann man sie auch kulinarisch feiern. Ob eiskalt-köstlich mit Frozen Smoothie oder cremig-lieblich mit Erdbeer-Mousse, die Liebesfarbe Rot gibt hier den Ton und Geschmack an. Sinnliches Vergnügen für Augen, Herz und Gaumen garantiert.

 

Frozen Smoothie 
Zutaten für 2 Portionen: 
1 Teebeutel oder 1 EL roter Früchtetee (z.B. Heidelbeere) 
2 EL Grenadinesirup 
jeweils 100 g Heidelbeeren, rote Johannisbeeren und Himbeeren (eventuell aufgetaut) 
1 gehäufter EL Zucker 
6 Kugeln Cassis- oder Heidelbeereis 

Zubereitung: 
Den Tee mit 150 ml sprudelnd kochendem Wasser übergießen, 8 Minuten ziehen lassen. Tee mit Grenadinesirup süßen, dann ganz abkühlen lassen. Beeren verlesen, die Johannisbeeren von den Rispen streifen. Mit Zucker bestreuen und Saft ziehen lassen. Eis und kalten Tee mit dem Schneidestab des Handrührers aufmixen. Abwechselnd mit den Beeren in Gläser füllen. Sofort genießen!  

Erdbeer-Mousse 

Zutaten für 4 Portionen: 
4 Blatt Gelatine

3 EL oder 3 Teebeutel roter Früchtetee mit dem Aroma von Erdbeeren 
1 Vanilleschote 
200 g Naturjoghurt 
200 g Magerquark 
350 g Erdbeeren

200 g Schlagsahne

100 g weiße Schokolade

1 EL Erdbeersirup

50 g Zucker


Zubereitung: 
Gelatine in kaltem Wasser ca. 10 Minuten einweichen, anschließend gut ausdrücken. Den Tee mit 75 ml sprudelnd kochendem Wasser übergießen und 8 Minuten ziehen lassen. Die Gelatine im heißen Tee auflösen. Den Tee erkalten lassen. Vanilleschote längs halbieren, das Mark herausschaben und mit Joghurt, Quark und Zucker glatt rühren, dann den Tee unterrühren. Sahne steif schlagen und behutsam unterheben. Erdbeeren putzen, waschen, fein würfeln und mit Erdbeersirup vermengen. Schokolade auf einer groben Küchenreibe in Späne hobeln. Die Mouse abwechselnd mit Erdbeeren und Schokospänen in 4 Dessert-Gläser schichten und zugedeckt im Kühlschrank 3 Stunden erstarren lassen.

 

Tipp: 

Dieses Rezept können Sie mit Himbeeren, gemischten Beeren oder tiefgekühlten Beeren variieren. Noch farbintensiver wird die Mousse mit roter Gelatine.
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