Gebrannte Rosmarincreme mit Marillensalat und süßem Pesto
für 4 Personen

Zutaten Creme:
0,4 l Sahne

0,4 l Milch

120g Zucker

Mark von einer Vanilleschote

1 Sternanis

12 verquirlte Eigelb

20 g sehr fein gehackter Rosmarin

40 g brauner Zucker zum Gratinieren

Marillensalat:

1-2 Essl. Marillenschnaps

1-2 Essl. Weißwein

20 g Zucker

1 Sternanis

1 Zimtstange

12 entkernte Marillen (in Spalten geschnitten)

20 g geröstete Pinienkerne

10 g gehackte Pistazienkerne

Pesto:

2-3 Essl. Traubenkernöl

20g geraspelte weiße Kuvertüre

Saft von 1 Zitrone

10g Pinienkerne

1 kleines Bund Basilikum

Zucker nach Belieben

Puderzucker zum Bestäuben

Basilikumblättchen und Rosmarinzweige als Garnitur

Rosmarincreme:

Sahne und Milch aufkochen. Zucker, Vanille und Sternanis zufügen, nochmals aufkochen. Topf von der Herdplatte ziehen. Eigelb unter ständigem Rühren in die Sahnemischung einfließen lassen. Durch ein Sieb in eine Schüssel gießen, Rosmarin hinzufügen. In 4 feuerfeste Schüsseln oder tiefe Teller verteilen. Ofen auf etwa 140 Grad vorheizen. Creme etwa 20 Minuten darin stocken lassen. Kalt werden lassen. Vor dem Servieren mit braunem Zucker bestreuen und unterm sehr heißen Grill oder mit dem Bunsenbrenner gratinieren.
Marillensalat:

Schnaps, Weißwein, Zucker, Sternanis und Zimt aufkochen. 6 Marillen hinzufügen. aufkochen lassen, Pflaumen zufügen. Aufkochen lassen, Marillen herausnehmen. Sud sirupartig einkochen. Sternanis und Zimtstange entfernen. Marillen wieder in den Sud geben, darin glasieren und abkühlen lassen. Pinien- und Pistazienkerne zufügen.
Pesto:
Öl, Kuvertüre, Zitronensaft, Pinienkerne und Basilikum im Mixer pürieren, bis eine feine grüne Farbe entstanden ist. Nach Geschmack mit Zucker nachsüßen.
Anrichten:

Marillensalat, rohe Marillen und Pesto auf der gratinierten Creme verteilen. Mit Puderzucker bestäuben, mit Basilikum und Rosmarin garnieren.
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