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BRUSCHETTA

Jettes Rezept

i

ZUTATEN

-500 g Strauchtomaten.
-2 Zwiebeln, geviertelt. .
-4 Knoblauchzehen
-30 g Olivenol. ;
-2 Hédnde voll Basilikumbldatter.
-Salz , Pfeffer und Pizzagewiirz

-1Stange Baguette.

Materialien
/wei Schusseln
Einen Loffel zum
umruhren und
einen leller
odcrClrBne Tl
fur das Brot

/ubereitung

Als ersten Schritt muss man Knoblauch
und frischen Basilikum zerkleinern Jetzt
muss man Zwiebeln zerkleinern und mit
dem Knoblauch und dem frischen
-Basilikum in eine Schiissel fullen,. Dann
gibt man noch etwas Olivenol hinzuNun
gibt man die geviertelten Tomaten, das
Salz , den Pfeffer und das Pizzagewtrz
dazu und vermischt alles in der Schussel.
Als nachstes muss man das Bruschetta
eine Stunde ziehen und abtropfen lassen.
Danach noch in eine andere Schussel
umfiillen und noch einen guten Schuss
Olivenol hinzuftigen. Als letzten Schritt
das Baguette in Scheiben schneiden,
rosten und mit dem Bruschetta darauf
einfach . nur noch geniel5

GUTEN APPETIT \



FUR VIER PERSCTET] TUBERESTUTIS

. 250g COUSCOUS Alls erstes bereitest du den Couscous nach der Packungsanleitung zu.

Du musst den unbedingt bissfest kochen. Es hilft, wenn du etwas weniger

5 EL Tomatenmark Wasser als die empfohlene Menge verwendest. Dann lasst du den Topf mit
5 - dem Couscous offen zum Ausdampfen auf der warmen Platte stehen. Wahrend
100 ml OIIVGI’]OI der Couscous zieht, wischst du die Lauchzwiebeln, Tomaten, Gurken und die
4 LaUChZWiebeln Paprika griindlich ab. Danach entkernst du die Paprika und holst bei der
Gurke mit einem Loffel das Fruchtfleisch raus.Anschliefsend schneidest du das
250g Cherl’ytomaten Gemiise in Rleine Wiirfel.
9 G[ k Nun gibst du den Couscous in eine Schiissel und vermischt ihn dann mit
TR Tomatenmark, Salz, Pfeffer und OI. Achte dabei darauf, dass keine groBeren
9 Paprikas Tomatenmarkreste iibrig bleiben. Zum Schluss riihrst du das Gemiise unter.
Salz

Pfeffer

T utorials

Schiissel
Messer
Brett
Topt




Omelette

Gerate

+1 mixer

+2Ruhrschiisseln

+1 Schneebesen

+1 beschichtete
pfanne

+1 Pfannenwender
Zutaten: Zubereitung;:

«zwei Essloffel Milch
/uerst musst du die Eier trennen,um dann die Figelbe mit

P den Gewitirzen und der Milch in eine Rihrschissel zu

Margarine (fiir geben. Nun musst du alles mit dem Schneebesen

die Pfanna) verrihren.

Wenn du das gemacht hast, gibst du das EFiweils in die

zweite Rithrschussel. Jetzt schlagst du das Fiweils mit dem

Mixer zu einem steifem Schnee. Nun hebst du den
Fischnee vorsichtig unter die Figelbe

Paprikapulver mit den Gewiirzen und der Milch. Jetzt musst du die

. zwei bis drei Scheiben GoudaPTanne mit der Margarine einfetten. Wenn du das
oder anderen Kase ~ gemacht hast, gibst du die Eimasse in die Pfanne und

bratst das Omelette von
beiden Seiten goldbraun. Zum Schluss legst

du die Kasescheiben auf das Omelette und Rlappst es
zusammen. FERTIG IST DAS OMELETTE!!!

«zwei Eier

«ZWeli
Prisen

Salz
~cine Messerspitze



Wienerwurst mit
Kartofttelsalat

Zutaten

800g fest kochende

Kartoffeln
Salz
200g Apfel

1El .Zitronensaft
4 | auchzwiebeln

300ml Joghurt Dressing

Pfeffer

8kleine Wienerwiirstchen
4 Fl. Senf mittelscharf

Zubereitung ‘

1. Kartoffeln waschen, 25 min. in Salzwasser garen lassen.
Abgielden, abschrecken pellen und etwas abkiihlen lassen.

2. Apfel waschen, vierteln, entkernen, quer in feine Scheiben schneiden und mit
Zitronensaft betraufeln. Lauchzwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden.
Kartoffeln in Scheiben schneiden. Mit Apfel, Lauchzwiebeln und Joghurt Dressing
vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Wirstchen ca. 5 min. in siedenem Wasser erhitzen
und Senf zum Salat servieren.

GUTEN APPETIT!
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Servierempfehlung,

Salai
lazs beanchi
Han:

Romana-oder Eisbergsalat.500g Kartoffeln.1
Zwiebel 250g Rinderhackfleisch oder Tatar.5
Gewiirzgurken—und derenWasser Sandwich—
Kasescheiben3 EL

Kochsahne Senf Ketchup,Mayonnaise Olivendl Salz,
Pfeffer Paprikapulver

e Zuerst heizt man den Ofen auf Ober—/Unterhitze 220° vor.dann wascht
man den Salat und schneidetihn in mundgerechte Stiicke. AnschlieBend
wascht man die Kartoffeln um sie dann zu vierteln. Danach hackt man
die Zwiebeln fein und schneidet die Gewiirzgurken in Kleine Stiicke.

5 :
Man bringt die Kartoffelstiicke in eine Schiissel und vermischt sie mit etwa 1EL Olivendl und etwas Salz. AnschlieBend auf
einem Backblech auslegen und ca. 20 min. im Ofen backen.

]
Fiir das Dressing vermischt man 1TL Senf 1EL Kechup.1EL Mayonnaise und 1EL Gurkenwasser zu einer SoBe. Eventuell
nimmt man die doppelte Menge und streut etwas Paprikapulver dazu.

L] ae
AnschlieBend schwitzt man die Zwiebeln mit etwas Ol glasig an, um darin das Hack gut durchzubraten.Mit Salz und
Pteffer wiirzen.

Zuletzt erhitzt man die Kochsahne langsam in einem Kleinen Topf und schmelzt darin 1—2 Kasescheiben, sodass
eine zweite SoBe entsteht.
‘ -
nkichi:en: : g
Zum Anrichten den Salatdie SoBen, das Hack, die Gewtirzgurken und die Kartoffelspalten in eine(n)Schiissel/tiefen
Teller fiillen und auf den Tisch stellen.




Burritos con Pollo

/utaten: Zubereitung:
Hahnchenbrustfilet (500gr)Das Hahnehen im kochenden Wasser
Tomaten 3 Stk. kocheln lassen,\bls es durch ist. Das

1/2 Dose Tomatensol>e Hahn 1 p
. Stiicke zupfenu 1(3 n mit Ol, den
- WICDC Zwiebeln und Tomaten bﬂzn, a i

1/2 TL Salz Tomatenso[3é 'tQ‘lZ’ Pfeffei‘.‘f Y O
3 Prisen Pfeffer R/ -ver-”‘ s~

WPrise Zucer
O (20gr) .Zum Essen serv
. geriebenen Kas el
izen Wraps
Avocado p g{uckﬁﬁﬁ\ e
Kopfsalat UL e |
I - ' fwirmen und dann mit
.
hen und

Créme Lriig S e
PR & 8 degeanttren Zutaten belegen,
»® VALY ~4 s & ¥ : g 3 ’
Wer S U MR ) $huhd genieBen.




One Pot Pasta

SCHNELLES GERICHT

Die Zubereitung dieses Rezepts dauert ca. 25 Minuten.

.. Zubereitung;:
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

1. Lauchzwiebeln waschen und

« 1 Bund Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Olin
« 400g Mett einem Schmortopf erhitzen und
« Salz,Zucker Pfeffer,EdelstlSpaprika das Mett darin anbraten. Das

« 2 FL Tomatenmark Weilse der Lauchzwiebeln und
« 250g Nudeln die Halfte des Grins

« 100g Krauterfrischkase hinzuftigen und kurz

« 900ml Gemiisebriihe mitanbraten. Mit

Salz Pfeffer Paprika und Zucker
wirzen. Tomatenmark
hinzufiigen und anschwitzen.

2. Nudeln und
Krauterfrischkase unterrthren.
Mit Gemusebriihe
abloschen,aufkochen und ca. 13
Minuten bei mittlerer Hitze
garen. Dabei mehrmals
umrthren. Mit Salz und Pleffer

wiirzig abschmecken.




Von Florian

Konigsberger Klopse

Zutaten :500g. Hackfleisch
2 Tl Mehl | {|= =" @& .~
Pfefter, Salz N e X
Lorbeerblitter. |
1 Zwiebel
Butter
Milch
Kapern (1 Glas)
Kartofteln

1. Topf mit Wasser, Lorbeerblattern, Salz, Zwiebel fiillen und zum Kochen bringen.
2. Hackfleisch mit 2 Tl Mehl, Salz und Pfeffer vermengen und Kl6Re formen.

3. Die Kl6Be in das kochende Wasser geben und bei schwacher Hitze 8-10 Minuten
garen.

4. In einem 2. Topf eine Mehlschwitze herstellen. Dazu Butter erhitzen und Mehl
dazugeben. Mit dem Schneebesen umriihren. Dann nach und nach das Kochwasser
der Kl6RBe dazu geben. Immer kraftig rithren. Topfinhalt dickt immer wieder nach.
Solange Kochwasser dazugeben, bis SoR3e die richtige Konsistenz hat. Gern auch

einen Schuss Milch dazugeben.
5. Die Kapern hinzufiigen, gern auch mit dem Wasser im Glaschen, und dann mit Salz

abschmecken. Vorsicht: Kapern und das Kapernwasser sind schon salzig.
6. SoRe warm halten und die Klopse dazugeben.
7. Am besten schmecken die Kénigsberger Klopse mit Salzkartoffeln, die parallel

geschalt und gekocht werden kdnnen.

Guten Appetit!
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1.Nimm dir die S¢ le\

und vermische 2 Fier .

mit 3 Loffeln Mehl.

2 Nimm dir cine neue und
saubere Schissel und
pack da ganz viel . \
Schokolade rein.

3.3tell die Schiissel mit

der Schokolade in die

Mikrowelle fiir ~¢

Minuten.

5.Nachdenl

WERKZEUG

Fiern und

vermischt ha

Mikrowelle du eine Rostlic
Schokoladenmisch
S h . l die bereit ist, in d
Chlis=E Mikrowelle geba
zu werden.
LOffel 6.Stell die Schiissel

Mikrowelle fiir 3—
Minuten, damit es
kostlicher schmeckt.
7.Streue etwas
Puderzucker dartiber,
um den Tassenkuchen

zu verzieren.




/utaten:

4—5 Stangen Rhabarber
200g Mehl
200g Zucker

100g, Butter
1 Packchen Vanill




—16,67g Zucker

—2917g Weizenmehl
—0,253t.Fier
—0,04 Packchen Backpulver Zubehor:
‘ —Ofen
—8,33ml Milch = o
—37,5 g Haselntisse —Handriihrgerat

Erklérung (4 Portionen)

Bevor du beginnst, heizt du den Ofen auf 180 °Umluft vor. Dan wéscht du die Kirschen ab , halbierst sie und
entfernst die Kerne. Danach gibst du 100 g kalte gewiirfelte Butter,Vanillezucker und 200 g Mehl in eine

Schiissel. Miteinem Handriihrgerat rihren und dann mit den Handen lockere Streusel reiben.. Jetzt stellst du die

Schiissel mit den Streuseln kiihl

utter in eine Schiissel, dann mit dem Handriihrgerét/Schneebesen ca. 5
Nun nach und nach 150g Zucker und 3 Eier hinzugeben .

150g gemahlene Haselniisse und Backpulver hinzu
. zwischendurch 100ml Milch unterrtihren .

du den Teig gleichmabig. Kurz danach

: en verteilen . Nun fiir 35—40 Minuten in den
Zum Schluss nur noch aus dem Ofen nehmen, in
chne den und servieren.

ihn noch mit Puderzucker



Schokoladenkuchen

/utaten: Km 74
no Og gu/#&f +&ILWWJ Zum gl./wé&#&w
—éﬂ@fr@mf& QW

-1 Prise (S)w/z ZUbehér: B
_20(75 ZW,ZM —S/on}?(fwm (22em)

—25(21 SWM&

i Mett

Als erstes den Backofen aut 200° vorheizen und die
Springtorm eintetten. Nun die Eier trennen und steit
schlagen. Jetzt 20g Zucker hinzugeben und die Masse
vermischen. Dann den Eischnee in eine Schissel umftillen.
Danach 180g Zucker, Figelb und Butter in eine Schussel
geben und ordentlich autschlagen. Schokolade
schmelzen und spater unter die Figelbmasse geben. Das
gut verrithren und dann das Mehl und den Eischnee
hinzugeben und unterheben. Zum Schluss den Teig in die
Springtorm fiillen und tir 10-15 Minuten im Ofen backen
und anschliel5end 5 Minuten abkahlen lassen.

T170/9 g&i/ w?e/dqagwu gw/gz&if 4‘/{ OZ% kw&&w einen /@I&ZIL W@w&w /Kun,,wamagu IKV.O&W
6@5{'@;' sein 50//, OZ\WN 20-25 ml}n,wfmv fu} 180° im, @5%/ ZA»VZ&W
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leig
500 R
500@%3; Nachdem du deine Hande
1/2 Teel. Natron gewaschen hast, beginnst du mit
4 Eier dem Teig. Als erstes nimmst du

4x Vanillezucker  dir eine grolse Schussel und
8 El. Zucker  packst dann die entsprechenden
/utaten rein und riihrst alles um.
Danach formst du den Teig in
Rleine Kugeln und frittierst diese
anschliel5end in einer Fritteuse.
Als letztes kannst du noch
Puderzucker draut streuen.




Zutaten fur den Zutaten fur die Fullung:
Teig: 6009 Frischkase
2009 weiche 2509 weiche Butter
Butter 1209 Puderzucker
160g Zucker Bunte Zuckerstreusel (Zucker-Konfetti)
1 Pck.

Als erstes ruhrst du die Butter mit dem Vanillezucker um. Die Eier musst du nach und
VaniueZUCkef nach unterrthren. Das Mehl musst du mit dem Backpulver, Salz und dem

Zitronenabrieb vermischen und abwechselnd die Milch zum Teig hinzugeben. Dies

5 Eier ( Gr. /\/\) musst du nun gut verrithren. Nun verteilst du den Teig auf 6 Mislischisseln. In jede
Schiissel musst du jetzt einige Tropfen Lebensmittelfarbe geben. Orange mischst du

4009 Weizenmehl durch Rot und Gelb. Dazu nimmst du einen Tropfen rot und 3—4 Tropfen gelb.

Anschlie5end musst du es gut verriihren. Du kannst lila durch einen Tropfen blaue und

3—4 Troplen rote Lebensmittelfarbe machen. Als nachstes musst du eine Springform

(Type 405) (© 20cm) gut einfetten. Danach musst du deinen Ofen auf 180 Grad (Umlufi: 160
Grad) vorheizen. Jetzt kannst du den ersten bunten Teig in die Springform geben und

1 Pck. B&Ckpb{lver ihn glatt streichen. Den Boden lasst du nun 15-20 Minuten backen. Danach lasst du
den Kuchen auskiihlen. So machst du mit jedem weiteren Boden weiter. Zum Schluss

1 Prise Salz bereitest du die Fiillung zu. Jetzt musst du den Frischkase 6ffnen und ihn gut
abtrocknen lassen. Danach verriihrst du ihn mit der weichen Butter und dem
1 TL Puderzucker. Nun kannst du den ersten Tortenboden (lila) auf eine Tortenplatie

legen. Daraufhin musst du ca. 2-3 EL. der Creme draufschmieren. So machst du jetzt
immer weiter. Zuletzt Rommeggnoch di ckergimeusel gl

Zitronenabrieb
250ml Milch

4 verschiedene

Lebensmittelfarbe oA,
n (rot, gelb, ey L, %%&x
griin, blau) SOOI . |, wa
7 %7:??2;2::
~ R L




Als erstes‘packst clu Zucker ]ohanmsbeeren und Wasserin =
cinen Topf und du stellst e3 fur ’lO l\/lmutcn duf dcn Hcrd Als o
nachstes purlerst du es und Iasst es abkuhlen und dann packst R
“dues in den Elswurfelbrelter und fur 88tunden in das
(jefrlerfach am- besten uber Naoht AIS nachstes die
lohanmsbeerwurfel 5M|nuten vor dem Cremlgruhren aus
“dem Gefrlerfaoh nehmen Nun haltst du dle Eiswurfel
mit der Riickseite kurz untcr hCIBeS W asser dandc‘fm
heraus anach mixt du ml‘L Sahne SO, dass es elne cremige
Konsnstenz hast Danach mle du noch
mal, damit es eine nOCh Cremlgere KonSIStenz bekommt

- Zum Schluss noch alles servieren undverndsclien.
Zutaten:‘ ]
120g Zucker
400g rote |
Johanmsbeeren
50ml Wasser
150g Sahne
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2 Eien (Grase 1)) 1800 Papifmaten i e T tn
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Regenbogenkuchen

4509 Weiche Butter

6Eier A
300g Zucker R
100ml Zitronensaft N
400g Mehl

Ein Pdckchen Backpulver | * &
100g feine Haferflocken

5 verschiedene Smartiessorten (a 130g)

50g Puderzucker
5 EL Zitronensaft

Zusdatzlich noch eine Springform mit 26cm Durchmesser
Zubereitung:

1.Zuerst heiRt du den Backofen auf 180°C 2.Jetzt 16st du den Kuchen aus der Form und schneidest ihn in der Mitte
auseinander.Eine Hdlfte ldsst du undekoriert und die andere legst du

. zum DeKkorieren auf ein Kiichenbrett.Zum Zuckergussherstellen benotigst

los gehen.Du pinselst den Backofen gut du Zitronensaft und Puderzucker.Dann riihrst du den Zitronensaft und
mit Butter ein.Dann gibst du Eier mit den Puderzucker zu einem glatten, dickfliissigen Guss.Danach gibst du
Butter und Zucker zusammen in eine den Guss mittig auf den Kuchen.Den éufRReren Rand bestreichst du

Riihrschiissel.Das Ganze riihrst du jetzt gleichmd@Rig mit dem Guss,genauso wie die Oberfldche.Das machst du am

mit den Rithrquirlen vom Handmixer zu besten mit einem Messer.Die Schnittfldche bleibt ohne Zuckerguss.

einem cremigen Teig.Danach riihrst du

vor.Wenn du damit fertig bist, kann es

Zitronensaft unter.Nun gibst du 3.Nun klebst du die Smarties als Regenbogen auf den Kuchen.Wie du die

Smarties raufklebst(welche Farbreihe),bleibt dir iiberlassen.Arbeite ziigig,
Mehl’?O‘Ckpuwer und Haferﬂ?Cken dazu denn sonst trocknet der Zuckerguss.Wenn du fertig mit dem Dekorieren bist,
und rithrst kurz unter.Dann gibst du den ldsst du alles trocknen und stellst den Kuchen auf.

Teig in eine Backform und machst den
Kuchen auf die mittlere Schiene.Der Teig
soll etwa 55 Minuten backen.Jetzt holst
du den Kuchen raus und ldsst ihn
abkiihlen.



| i}‘ K
M AMERIKANER

1259 Butter

175g Zucker

3 Eier

Zitronengelb
Tpr-Salz

500g Mehl

3 /4 Pak.Backpulver
250ml Milch

250g Puderzucker
3El Wasser

ZUERST NIMMT MAN BUTTER, ZUCKER,
EIER, ZITRONENGELB, SALZ, MEHL,
BACKPULVER UND MILCH UND
VERMISCHT ES ZU EINEM RUHRTEIG.
DANACH BACKT MAN ES FUR 20 MIN BEI
180°.

ZUM SCHLUSS KANN MAN DIE
AMERIKANER NOCH MIT EINEM
ZUCKERGUSS AUS PUDERZUCKER UND
WASSER VERZIEREN.



ALS ERSTES MUSST LISS STE "HLAGEN.
ANSCHLIESSEND HACKST .INE TAFEL SCHOKOLA®E IN
*: KLEINE STUCKE. NUN FUGST DU EINE TASSE ZUCKER
HINZU. JPTZT GIBST DU 1006 GEHACKTE HASELNUSSE I
DIE ¥ G. NACHDEM DU DAS GETAN HAST, MUSSE
EINE MESSERSPITZE ]lleCll]l()l{NbALtHlNZUl' UGEN.

'])ANN VERMISCHST DU DAS GANZE MITEINANDER. ALS

-
II'T EINEM TEELOFFEL

N ZTES VERTEILST DU DIE MASSE
 KLEINEN HAUFCHEN AUF DEM LCH UND BACKST DIE
— > KEKSE BEI 150° CA® JTEN.
L 4
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B=

100G FETT §

1206 ZUCKER ‘ itung’
b ° ’
.30 Min.
K K .'-"‘ den ersten sicben Zutaten
3 O G A A o pe einen Riihrteig herstellen.
- Eine Springform (26cm) einfetten.
1TL BACKPULVER gy 30min. bei 170°C backen.
Tortenplatte legen. Mit einem
z E , E R Essloffel 1/2cm tief aushohlen,
~ dabei einen Rand von 2¢cm stehen
schalen
FUR DIE FUI—I—UNE und der L ange nach halbieren
und mit der flachen Seite auf den
Die Sahne mit Sahnestreifen
steif schlagen. Die Schokoflocken
unterheben. Die Sahnecreme
an den Rand auf den Boden
streichen und mit den
GebackRriimeln bestreuen.

1506 MEHL £:ca.3 Std.
Den erkalteten Boden auf eine
L lassen. Die Kriimel in einer Schussel
1 5 m L , C’H grob zerRleinern. Die Bananen
ausgehohlten Boden legen.
Ruppelartig bis
Den Kuchen ca.2 Stunden in den



Und so geht’s

/chn Stiicke der Schokolade abbrechen und beiseite
legen. Die Schokolade zerkleinern und in einem
Wasserbad schmelzen.

Rapsol, Hafermich und Vanillemark /Vanillezucker
vermischen und anschliefbend zu der geschmolzenden
Schokolade geben und gut unterrithren. Das Mehl mit

Rohrzucker, Kakaopulver und Salz vermischen.
Essloffelweise zu den flissigen Zutaten geben und
umrtihren, bis ein glatter Teig entsteht. Muffinblech
oder Formchen vorbereiten.

-
Den Backofen auf 200°C Umluft vorheizen. g
M 1
Jeweils einen Essloffel des Teiges in die Formen geben, ein “i i l ns

Stiick Schokolade hineinlegen und alle zehn Formen mit
dem restlichen Teig gleichmalig abdecken.

Zutaten tiur 10 Muthins

Die Lava Cakes etwa 10 Minuten im vorgeheizten

Backofen auf der mittleren Schiene backen. ZOOg Schokglade (70(70 Kakaoantei])

Zum Schluss noch etwas auskihlen lassen

und dann genieBen! 75ml RapSOI
270ml Hafermilch ﬂ
1 Vanilleschote / 1 Piackchen |

Vanillezucker

Arbeitszeit: ca. 20 Minuten 170g Vehl
Backzeit: ca. 15 Minuten 85g Rohrzucker

Schwierigkeitsgrad: normal 1 1/2 El (gehiuft) Kakaopulv

C_ 1 Prise Salz
d
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Himbeer-

arpone

Von Jesper
Zutaten: Zubereitu g
100g Zartbitter— Schokolade, Mancigh Kekse grob hacken
Schokolade Mascarpone, QuatBZu&Rer und Vanillezucker
100g Cantuccini (Kekse) glatt vertuhren. Salhig tghlagen und unter
3EBI. Mandelkerne die Cregiiy
250g Mascarpone
500g Mag@rquark
Og agsahne

5. Zucker

P\l icter

I—-Himbeeren
zieren




.o MASCARPONECREME

mit Himbeeren und Amarettini

ZUTATEN ZUBEREITUNG

1.Schlage die Sahne steif und stelle sie kalt.
. 2.Riihre dann den Mascarpone mit dem Joghurt, dem
200 g Sahne . . ] . .
Zucker, dem Vanillezucker und dem Zitronensaft
4 EL Naturjoghurt cremig, bis sich der Zucker ganz gelost hat.
3 EL Zucker 3.Hebe danach die Sahne unter die Creme.
. 4.Gebe als letztes die Himbeeren und die Amarettini
1 Pck. Vanillezucker . . : o
hinzu und verriihre das Ganze vorsichtig.
1 EL Zitronensaft 5.Stelle das Dessert fiir mindestens eine Stunde in den
Kiihlschrank.
6.Verteile den Nachtisch auf Gliser.

150 g Mascarpone

200 g Himbeeren, TK

40 g Amarettini

gef. frische Himbeeren W

Tipp

Besonders ansprechend siche der Nachtisch aus, wenn du die einzelnen Gliser noch mit frischen

Himbeeren dekorierst.
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