Lollipops
Double Creme
de la Gruyere

Vor- und zubergiten: ca. 30 Min.
Gefrieren: ca. 1% Std.
Ergibt 16 Stiick

32 Praliné-Kapseln

450ml Double Creme de la
Gruyere & Meringues Ice
Cream (siche kleines Bild 1)

1 Packli Mikadostdbchen
mit Schokolade

1. Je 2 Praliné-Kapseln ineinanderlegen,

auf ein kleines Backblech stellen, ca.
15 Min. im Tiefkiihler kiihlen.

2. Glace etwas antauen lassen, mit
einem kleinen Glaceportionierer oder
einem Kugelausstecher 16 baumnuss-
grosse Kugeln formen, in die gekiihlten
Praliné-Kapseln geben, ca. 15 Min.
gefrieren.

3. Kugeln herausnehmen, mit einem
Holzspiesschen im Durchmesser des
Mikadostabchens eine Offnung bis zur
Mitte der Kugeln stechen, Mikadostab-
chen einstecken, Kugeln nochmals ca.

¢ 30 Min. gefrieren.

Verzierung

je 1 Beutel dunkle und weisse
Kuchenglasur (ca. 1259),
geschmolzen

ca. 30 Eiswiirfel, grob zerstossen

1. Eine Espressotasse bis zur Halfte mit
der lauwarmen dunklen Kuchenglasur
fiillen. Glacekugeln portionenweise
kurz hineintauchen, Glasur abtropfen,
Kugeln sofort im Tiefkiihler ca. 15 Min.
fest werden lassen (siehe «Gewusst
wien).

2. Vom Beutel der weissen Glasur eine
kleine Spitze abschneiden. Wenig Gla-
sur {iber die Schokoladekugeln laufen
lassen, dabei die Kugeln langsam dre-
hen. Glasur ca. 15 Min. im Tiefkthler
fest werden lassen.

EKEND H

Servieren: 4 kleine Gl&ser bis knapp
unter den Rand mit zerstossenem Eis
fiillen, Lollipops hineinstellen.

Lasst sich vorbereiten: Lolli-

pops ca. 1 Woche im Voraus zubereiten.

Lagenweise durch Backpapier getrennt
in einer Plastikdose im Tiefkiihler auf-
bewahren.

Pro Stiick: 10g Fett, 1g Eiweiss,
159 Kohlenhydrate, 630kJ (150kcal)
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Tipps & Trick

Hinweis: Double Creme de 2
Gruygre & Meringues Ice Cream
inspiriert von einer Freiburgsr 52
lit4t, dem Greyerzer Doppelizis
Die exklusive Glace ist eine

legen. Verzierte Lollipops hineins

Schneller gehts: mit?

den Kiigelchen fiillen. Glacstums

Tiefkiihler aufbewahren.
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