Backen mit Klausi

Der suBe AGschlu:

Waldheidelbeeren-Vanille-Creme

Zutaten: (Fir 6 Personen)

- 300 ml Cremefine Vanilla, 2 Pck. Sahnesteif, 500 g Magerquark, 1 Ei,
- 2 P.Vanillinzucker, 1 Glas Waldheidelbeeren (205 g Abtropfgewicht),
- 100 g weil3e Erdbeer Schokolade (Aldi), 2 EL Krokant,

- 5kleine weil3e Toblerone-Riegel, Minze

Zubereitung:

1. Cremefine mit Sahnesteif steif schlagen. Heidelbeeren abgiel3en,
etwas Flussigkeit davon aufheben.
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2. Magerqguark mit Ei u. Vanillezucker in eine Schissel geben u. verrih-
ren. Heidelbeeren mit 4-5 EL FlUssigkeit unterheben. Cremefine
unterheben u. Gber Nacht kalt stellen.
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3. Schokolade in kleine Stiicke hacken. u. unter die Creme heben. In

Dessertschalen oder eine Auflaufform geben. Mit Toblerone Mini,
Krokant u. Minze garniert servieren.
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Tipp des Chaoten:

SuperlecKer, dabei doch so einfach...!




