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mehr als Kiiche...

Sauerrahmcreme mit Erdbeerptiree

Rezept-Info:
Personenzahl: 6 Stiick
Mend: Dessert
Zubereitungszeit: 40 - 50 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht
Zutaten:
300 g Erdbeeren 100 g Zucker
3 Blatt rote Gelatine 3 Blatt weilRe Gelatine
200 g Sauerrahm o. Schmand 150 g Joghurt natur
1 Pk. Vanillinzucker 250 ml Sahne
Zubereitung:

Rote und weil3e Gelatine getrennt etwa 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Erdbeeren
mit 50g Zucker pirieren. Rote Gelatine ausdriicken, mit 450 Watt in etwa 15 Sekunden in
der Mikrowelle auflésen. Etwas Fruchtpiree in die Gelatine rihren, dann dieses Gemisch
zum Ubrigen Fruchtpiree geben und verrihren. Sauerrahm oder Schmand mit Joghurt,
Vanillinzucker und 50g Zucker verriihren. Weil3e Gelatine ausdrticken, mit 450 Watt in 15
Sekunden in der Mikrowelle auflésen. Etwas Sauerrahmmasse in die Gelatine riihren, dann
dieses Gemisch unter die Ubrige Sauerrahmcreme rihren. Kihl stellen, bis die Masse zu
steifen beginnt. Sahne steif schlagen, unter die Créme rihren. Creme in eine Schussel
geben, das Erdbeerpiree darauf verteilen. Mit einem grol3en Loffel spiral artig durchziehen.
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