Frichte-Trifle mit Haselnuss-Creme

Fiir vier Portionen

Biskuitteig:

3 Eier 75 g Zucker 50 g Mehl
30 g Speisestérke 4-5 EL Orangenlikor

Belag:

500 g gemischte Beeren 6 Aprikosen
150 g Gelierzucker, 2:1

Creme:

100 g Haselniisse, gehackt 3 EL Zucker Mark von 1 Vanilleschote
250 ml Milch 3 Figelb 75 g Zucker

25 g Speisestérke 200 g Schlagsahne 3 EL Walniisse

3 EL Mandeln 3 EL Pistazien 3 EL gehackte Haselniisse

frische Minze

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Boden einer Springform (ca. 24 ¢cm Durchmesser) mit
Backpapier auslegen.

Eier und 75 Gramm Zucker mit dem Handriihrgerat etwa fiinf Minuten schaumig-steif aufschla-
gen. Mehl mit Speisestidrke mischen, iiber den Eierschaum sieben und behutsam unterheben.
Den Biskuitteig im Backofen (Umluft 160 Grad, mittlere Schiene) etwa 30 Minuten goldbraun
backen.

Biskuit aus der Springform nehmen, auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen und in etwa 1,5
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Beeren putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Apriko-
sen waschen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Aprikosen mit dem Gelierzucker in
einem Topf verrithren. Unter Riihren aufkochen und drei Minuten kocheln lassen. Beeren zuge-
ben und unterheben. Fiir die Creme die Haselniisse mit dem Zucker in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten und karamellisieren lassen.

Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark mit dem Messerriicken herauskratzen. Milch
und Vanillemark mit zu dem Haselnusskaramell geben.

Die drei Eigelb und 75 Gramm Zucker mit einem Schneebesen verrithren. Die Speisestéirke da-
zugeben und unterrithren. Die heifle Vanillemilch unter stdndigem Riihren dazugieflen. Die Mi-
schung bei kleiner Hitze so lange riihren, bis eine dicke puddingartige Creme entsteht. Dann in
eine Schiissel geben und auf Eiswasser kalt rithren. Oder zugedeckt mit Frischhaltefolie luftdicht
abdecken und in den Kiihlschrank stellen. Die Biskuitwiirfel als unterste Schicht in eine grofle
Glasschiissel fiillen und mit Orangenlikor betraufeln. Die Friichte und die Haselnusscreme ab-
wechselnd darauf geben, bis alles verbraucht ist. Das Schlagsahne steif schlagen und als oberste
Schicht auf den Friichten verteilen. Nach Belieben mit Niissen und Minze bestreuen.
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