| KOSTPR

DESSERT
Joghurtnocken 1 Gelatine in kaltem Wasser 2 Zum Servieren fur die
] B b einweichen. Rahm steif Sauce Himbeeren mit Saft
' schlagen. Restliche Zutaten und Puderzucker mixen.
2 Blatt Gelatine in einer Schiissel verriihren. Durch ein Sieb streichen.
i 0,5 dl Vollrahm Gelatine ausdriicken und in ~ Masse mit dem Glacepor-
/ 240 g griechischer Joghurt einer kleinen Pfanne bei tionierer in Schalen an-
nature schwacher Hitze schmelzen. richten. Sauce dartiber
200 g Magerquark 2 EL Joghurtmasse dazu- geben und Dessert sofort
50 g Zucker rithren und alles rasch unter  servieren.
‘ e die restliche Joghurtmasse ; . .
£ ;- mischen. Zugedeckt mindes- Zubereitungzeit ca. 15 Minuten
200 g Himbeeren aufgetaut ehe 2 Hindecaliltiellon + mindestens 2 Stunden kiihl stellen
1TL Zitronensaft :
j 3 EL Puderzucker
i/’
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