Eton Mess mit Himbeerkompott, Pistaziencreme und hausgemachtem Baiser

Eraibt 4 Portionen

Fiir das Baiser

Eraibt etwa 50 Stiick

2 FEwely

150 g Qucker

1 EL Stérke

172 TL Weifweinessig
Fiir den Himbeerkompott
1 unbehandelte Litrone
70 g Gelierzucker

300 g Himbeeren (gerne Liefkiihlprodukt)
1 Vamlleschote

Fiir die Pistaziencreme

125 g Butter

60 g Frischkise Doppelrahmstufe, Raumtemperatur

39 g Pistazienaufstrich (z.B. REWLE fene Welt Sanfle Pistazie),
Raumtemperatur

30 g Creme fraiche, Raumtemperatur

60 g Puderzucker



Ansonsten

50 Pistazienkerne

2 Pickchen Vanillezucker

2 Pickchen Sahnesterf

400 ml Sahne, fliissig

125 g frische Himbeeren

LEssbare Bliiten (z.B REWE feine Welt Essbare Bliitenpracht)

1. Fiir das Baiser Backofen auf 80 Grad Umlufl vorheizen. Ein Backblech mut
Backpapier belegen. Eiweif steif schlagen. Nach und nach den Qucker emnrieseln
lassen und riihren, bis sich _feste Spitzen ber bilden. Starke in die glewche Schiissel
sieben, Weifweinessig hinzufiigen und gut unterriihren. Die Masse in einen
Spritzbeutel Lochtiille fiillen und auf das Backpapier spritzen. Etwa 100
Manuten im Ofen trocknen lassen.

2. Fiir das Himbeerkompoltt die itrone heyf abbrausen und trocken tupfen. Die
Schale abreiben und den Saft auspressen. Vanmilleschote langs halbieren und das
Mark auskratzen. Gelierzucker, {itronensaft und Vanillemark mat den
Himbeeren aufkochen. itronenschale hinzufiigen und 3 Minuten weiterkochen.
Das Kompott zum Abkiihlen auf Seite stellen.

3. Fiir die Pistaziencreme Bulter hell und cremig schlagen. Den Frischkdse,
Pistaziencreme und Creme fraiche nach und nach emriihren . Puderzucker dazu
sieben. Bis zur Weiterverwendung kiihl stellen.

4. Pistazien in etnem Muxer fein zerklemnern. Vamllezucker und Sahnesterf
muschen. Sahne schlagen und die Vanillezuckermischung emnrieseln lassen. Sahne
weter schlagen, bis sie fest wird, aber noch cremag ist. Die frischen Himbeeren
waschen und trocken tupfen.

9. Nun wird das Chaos geschichtel. Das Baiser in mundgerechte Stiicke zerteilen
und emn paar davon zum Dekorieren verwahren. Eine mogliche Rethenfolge wire
Himbeerkompott, Sahne, Baiser, Pistaziencreme, Kompott, Sahne und erneut
Baiser. Mit frischen Himbeeren, Pistazien und essbaren Bliiten servieren.



