Backen mit Klausi

Der suBe AGschlul:

Weihnachtliche Stracciatellacreme

Zutaten: (Fur 8-10 Portionen)

- 125 g Zimt & Koriander-Schokolade, 5 Lebkuchen, 1 geh. TL Zimt,

- 5 Mandarinen, 250 ml Cremefine, je 2 P. Vanillezucker & Sahnesteif,
- 1kg Stracciatella-Joghurt, 20 ml weiflen Rum, Raspelschokolade,
Zitronenmelisse zum Garnieren

Zubereitung:

1. Cremefine mit Sahnesteif steif schlagen. Zimt & Koriander-Schokola-
de in kleine Stucke hacken, 3 Lebkuchen klein wirfeln. Mandarinen
schalen, putzen, in Filets teilen u. (bis auf 8-10) in Stiicke schneiden.
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2. Joghurt in einer grofRen Schussel mit Zimt, Vanillinzucker u. Rum
verrihren. Cremefine unterrithren. Mandarinen, Lebkuchen u. Scho-
kolade unterheben. Creme in eine grol3e Dessertschale flllen u. bis
zum Verzehr abgedeckt kuhl stellen.
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Tipp des Chaoten: Lecker weifinachtlich. ..
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