Honig-Joghurt-Glace
mit Hagehuttensauce

Vor- und Zubereiten: ca. 20 Min.
Gefrieren: ca. 5 Std.

fiir eine Form von ca. 1 Liter
400g Griechisches Joghurt mit Honig

200g Griechisches Joghurt nature
2 Limetten, nur abgeriebene Schale

250 ¢ Hagebuttenkonfitiire
2 Essloffel Limettensaft

SAUCE
150 g Hagebuttenkonfitiire

2 Essliiffel Limettensaft
ca. 4 Essliffel Wasser

gefrostete Hagebutten und
Limetten (siehe Seite 2)
fiir die Garnitur

VORBEREITEN: Die Form mit wenig Ol
ausstreichen, mit Klarsichtfolie aus-
kleiden, in den Tiefkiihler stellen.
Joghurt und Limettenschalen mi-



schen. Die Hagebuttenkonfitiire mit
dem Limettensaft verrithren, mit
dem Joghurt mischen.

GEFRIEREN: Die Masse in ein weites
Chromstahlgefiss geben, im Tief-
kihler ca. 1 Std. anfrieren, dann mit
den Schwingbesen des Handriihr-
gerdtes gut durchrithren. Diesen
Vorgang ca. zweimal wiederholen, so
dass eine feine, gleichmissig gefro-
rene Masse entsteht. Glace nach dem
letzten Durchriihren in die vorbe-
reitete Form fiillen. Dauer des Ge-
frierprozesses: ca. 5 Stunden.

SAUCE: Konfitiire, Limettensaft und
Wasser gut verrithren, zugedeckt
beiseite stellen.

SERVIEREN: Die Glace ca. 15 Min. vor
dem Servieren in den Kiihlschrank
stellen. Auf eine Platte stiirzen, Folie
entfernen, garnieren.

TIP: Nur Griechisches Joghurt nature
und 4 Essloffel fliissigen Honig ver-
wenden.

LASST SICH VORBEREITEN: Die Glace
ca. 1 Monat im voraus zubereiten,
tiefkithlen. Die Sauce ldsst sich
ca. 1 Tag im voraus zubereiten, zu-
gedeckt im Kiihlschrank aufbe-
wahren.



Vor- und Zubereiten: ca. 20 Min.
Gefrieren: ca. 4 Std.

ergibt 4 Portionenférmchen von
jeca. 1dl

GLACE UND SAUCE: Je ¥ Portion zu-
bereiten, siehe «Honig-Joghurt-
Glace», Seite 20. Die Hilfte der
Glace-Masse in die Portionenform-
chen fiillen, ca. 15 Min. anfrieren.
Dann je 1 Essloffel Sauce daraufge-
ben, restliche Glace-Masse darauf
verteilen, glattstreichen, ca. 4 Std.
gefrieren.

SERVIEREN: Die Glace ca. 15 Min.
vor dem Servieren in den Kiihl-
schrank stellen. Auf Teller stiirzen,
restliche Sauce dazu servieren, gar-
nieren.

TIP: Fiir kleine Glace-Portionen
z.B. Frischkise-Formchen sammeln.



