1m Vanillecreme mit
Himbeersauce

~ DESSERTFUR 4 PERSONEN
ERGIBT 4 PﬁHMCHEN A 15 DL,

250g Himbeeren
40 g Zucker
2 Blatt Gelatine
aft 1 Vanilleschote
Yz dl Milch
50g Puderzucker
200 g Halbfettquark
200 g Prischkéise, Zz.B. Philadelphia
1dl Rahm

1. Einige Himbeeren fir die Garnitur

beiseitestellen. Restliche Beeren mit

Zucker kurg aufkochen, hig sich der
e, Zucker aufgeldst hat, Himheersauce
g auskiihlen lassen.

2.Inzwischen Gelatine in kaltem Wasser
einweichen, Vanilleschotg langs ha]-
bieren, Mark herauskratzen. Milch mit 1
Vanillemark und -schote aufkochen.
Schote entfernen. In einer Schiissg]
Puderzucker, Quark und Frischkase gut
verriithren. Gelatine aug dem Wasser
heben, gut ausdriicken und ZUr warmen
Milch geben, Umriihren, bis sich die
Gelatine aufgelgst hat. Milch zur Quark- |
masse giessen, gut unterriihren,
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3.Beerensauce in die Glaser verteilen.
Creme daraufgeben und ca. 1 Stunde
kiihl stellen. Vor dem Servieren Rahm
steif schlagen und auf der Creme an-
richten. Mit beiseitegestellten Beeren
garnieren und Servieren,
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ZUBEREITUNG ca 20 Minuten
*ca. 1 Stunde kiih] Stellen

Pro Person ca, 13 g Eiweiss, 27 g Fett,
30g Kuhlenhydrate, 1800 kJ/a30 kcal




