Backen mit Klausi

Brombeer-Vanillequark

Zutaten: (Fur 10-12 Portionen)

- 300 g Brombeeren, 500 g Magerquark, 250 g Sahnequark (40%),
- 1Ei, 4 EL Zucker, flussiger Sul3stoff, je 2 Pck. Vanillinzucker,

- 2 Pck. Sahnesteif, 300 ml Cremefine Vanilla zum Schlagen,

- Schokoblattchen & Minze zur Dekoration

Zubereitung:

1. Brombeeren verlesen, Vanillinzucker zugeben u. mit einem Stabmi-
xer purieren.
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2. In einer Schiussel den Magerquark, Sahnequark, Ei, Zucker, Zucker

u. einige Spritzer Sufstoff mit den Schneebesen eines Handruhrers
verrihren. Brombeerpturee unterrihren.
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3. Cremefine mit Sahnesteif steif schlagen, unterheben u. bis zur Ver-
wendung kihl stellen. Werkzeug vom Personal sdubern lassen... ©
In Dessertglasern mit Schokoblattchen u. Minze garniert servieren.

Tipp des Chaoten:

Brombeerpiiree besser vor dem Unterriifiren noch passieren.
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