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Frozen Yoghurt mit gebrannten Salznussll

Vur— und zubereiten: ca. 35 Min.

unter gclegenthchem Rithren ca.

3 — Frozen Yoghurtca, 13 Mm.

£

Lasst sich vorbereiten: Glace
ca. I Woche imVoraus zube-

Gefrieren: ca. 4 Std. 12 Min. kocheln, bis das Wasser ~~ vor dem Serviercnin den Kuhl-

ERepe verdampft und der Zucker trocken - schrank stellensGlace in Schal: teiten, Ca; 30 Min. vor dem Sei-
150¢g gnechlsches.lpghurl ist, Mit einer Kelle weiterrih- chen anrichten; gebrannte Erd: vieren in-den Kithlschrank
nanis ren, bis der Zucker wieder schmilzl m‘[xssli da rﬁberstreu{:rﬁ. ! : stellen, '

150¢ Rahmquark und-sich um die Erdniissli legt §air]
3 EL Puderzucker e (c_a: 5 Min.). Erdniissli auf ein mit Schneller Giate in der Glace- Pj:rtlon: 563 keal: F 39g, Kb 39g E12¢
LEL Zitronepsaft " Backpapier belegtes Blechver- maschine zubereiten. Joghurt i _
.~ teilen, Fleur de Sel dariiberstreuen, —und alle Zutaten bis und mit..
2dl* Vollrahm, . .- Erdniissli auskithlen, in Stucl\e - flitssigem Rahm verrGhren,in . )"’
=die Giacemaqchme g;essen i £/

steif geschlagen brechen..

gefrieren” ~ . 4 . : 3 s

.100g gesalzene Erdniissli
100g Zucker

2dl Wasser

‘A_.TL Fleur de Sel

" i R

1 — Joghtirt, Quark. Puderzucker
‘und Zitronensaft in einer wei-
ten Chromstahlschiissel verrith
ren. Schlagrahm darunterzie-
hen, zugedeckt ca. 4 5td. gefrieren,
dabei 3-mal gut durchrithren. —— ° .
.. 2 — Gebrannte Salzniissli: Erd-
<4, nissli; Zucker und Wasser in’
piner weiten Pfanne ohne Rithren
- aufkochen, Hitze reduziererf.” -
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Diese yollen An XY ¥ pestel

Lonnen per Hettu = EWC
wevden g sind el

oclev Gronnere
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