Beerencreme mit Crumble
DESSERT FUR 4 PERSONEN

50 g Butter

Y2 Vanilleschote

80 g Rohzucker

/2 Eigelb

50 g Mehl

1 g Backpulver

1 Prise Fleur de sel
180 g Joghurt nature
200 g M-Dessert
250 g Himbeeren

1. Backofen auf 180 °C vorheizen. Butter schmelzen. Vanille-
schote 1angs aufschneiden. Mark herauskratzen. Beides mit
Butter, % des Zuckers, Eigelb, Mehl, Backpulver und Salz

zu einem Teig verkneten. Teig von Hand mdoglichst diinn auf
einem mit Backpapier belegten Blech flach driicken. In der
Ofenmittte ca. 15 Minuten backen. Auskiihlen lassen und in
Brosel zerbrechen.

2.Joghurt, M-Dessert und restlichen Zucker verriihren. Einige
Himbeeren heiseitestellen. Restliche Himheeren zur Creme
geben, mit dem Schwingbesen zerquetschen. Creme anrichten,
mit Crumble und beiseitegestellten Himbeeren bestreuen.

ZUBEREITUNG ca. 35 Minuten + auskiihlen lassen
Pro Person ca. 6 g Eiweiss, 19 g Fett, 37 g Kohlenhydrate, 1450 kJ/350 kcal
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