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BBaacckkeenn  mmiitt  KKllaauussii  
Der süße Abschluß: 

VVaanniilllleeccrreemmee  àà  llaa  SScchhwwaarrzzwwäällddeerr  KKiirrsscchh    
Zutaten: ((FFüürr  66--88  PPoorrttiioonneenn)) 
- 1 Glas Sauerkirschen, 2 EL Speisestärke, 1 kg Vanillejoghurt, 
- 30 g Mandelstifte, 300 ml Cremefine z. Schlagen, 2 P. Vanillezucker,  
- 3 Pck. Sahnesteif, 3 Msp. Bourbon-Vanille, 80 ml Kirschwasser  
 

Zubereitung: 

1. Joghurt in eine Schüssel geben. Cremefine mit Sahnesteif u. Vanille-
zucker steif schlagen, Bourbon-Vanille unterrühren. Mandelstifte in 
einer Pfanne ohne Fett anrösten, abkühlen lassen.  

    

2. Kirschen abgießen, Saft auffangen. Speisestärke mit etwas Saft ver-
rühren, restl. Saft mit Kirschwasser aufkochen. Angerührte Speise-
stärke einrühren, kurz aufkochen, Kirschen unterheben u. etwas 
abkühlen lassen.  

    
3. Vanillecreme in eine Auflaufform geben, glattstreichen. Schwarz-

wälder Kirschen darauf verteilen u. über Nacht abgedeckt kalt-
stellen. Mit Mandelstiften bestreuen.  

    

Tipp des Chaoten: Mit Minze dekoriert servieren.  
 

  


