Backen mit Klausi

Der suBe AGschlu:

Stracciatella-Erdbeercreme

Zutaten: (Fur 8 Portionen)

- 100 g Zartbitter-Schokolade, 250 ml Cremefine, 2 Pck. Vanillezucker,
- 2 Pck. Sahnesteif, 1 kg Stracciatella-Joghurt, 500 g Erdbeeren,
- 50-80 ml Haselnuss-Likor, Krokant & Minze zum Garnieren

Zubereitung:

1. Cremefine mit Sahnesteif steif schlagen. Schokolade in kleine
Stucke hacken.
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2. Joghurt in einer groRen Schiussel mit Vanillinzucker u. Likor verrih-
ren. Cremefine u. % der Schokolade unterheben. Schissel abge-
deckt Uber Nacht kaltstellen.
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3. Erdbeeren putzen u. in Sticke schneiden (3 Stick aufheben), unter-
heben u. Creme in eine grol3e Dessertschale fullen. Mit Ubrigen
Schokostiicken, Krokant, Erdbeeren u. Minze garniert serv
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ieren.

Bk Sl
Tipp des Chaoten:

Eine gelungene Eigenkreation...

Erstellt von Klausi am 13.04.2019



