CARAMEL-MOUSSE

SWISS Milchprodukte.
mll Téaglich 3 Portionen I\
fiir starke Knochen. Jd- GARANTIE

ZUTATEN

Zubereiten: ca. 40 Minuten
Kiihl stellen: ca. 2 Stunden

Flir 4 Personen

Spritzsack mit glatter Tulle
4 Glasteller oder Glaser von je ca. 1,5 dl Inhalt

50 g Zucker

1 EL Wasser

30 g Butter, in Stiicke geschnitten
3 EL Milch

150 g weisse Toblerone, gehackt
150 g Magerquark

1,5 dl Rahm, steif geschlagen

Garnitur:

wenig Rahm, steif geschlagen
Ganseblimchen oder Zuckerblimchen
einige Caramels, gehackt

LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

Kurzer Transportweg - ihr Beitrag zum Klimaschutz

ZUBEREITUNG

1 Zucker und Wasser in einer Pfanne caramelisieren, Pfanne von der Platte nehmen. Butter und Milch unter Rihren
beifligen, zu einer glatten Masse riihren. Toblerone beifiigen, darin schmelzen.

2 Quark mit der Caramel-Masse mischen, kiihl stellen und fester werden lassen.

3 Rahm sorgfaltig darunterziehen, in einen Spritzsack mit glatter Tulle fullen, blumenférmig auf Teller oder in Glaser
spritzen und mindestens 1 Stunde kihl stellen. Vor dem Servieren garnieren.

www.lemenu.ch


www.lemenu.ch

