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Zubereitungszeit

30 Minuten + auskiihlen lassen + ca. 3
Stunden kiihl stellen

Néahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 360 kcal
Eiweiss: 8¢

Fett: 199
Kohlenhydrate: 3749

Tipps zu diesem Rezept
B Hagebuttenmark

Zutaten fur 4 Portionen

4 Glaser a ca. 2 dl
Zubereitung 4 Blatt Gelatine
1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt, Zucker 400g Joghurt nature
und Zitronensaft verriihren. Gelatine tropfnass in eine 509  Zucker
Pfanne geben und bei kleiner Hitze schmelzen lassen. 1EL  Zitronensaft
Wenig Joghurtmasse dazugeben und mit der Gelatine 15d Vollrahm
mischen. Zur restlichen Joghurtmasse geben, gut 100 - es Hageb « ohne Zuck
verriihren. Kiihl stellen, bis die Creme fest zu werden 9 (r;':;;ﬂag? uttenmark ohine Zucker
beginnt. Rahm steif schlagen und darunterheben. PP
Joghurtmousse in Glaser fiillen. Im Kihlschrank ca. 3 4EL  Wasser
Stunden fest werden lassen. TEL  Williams
ca. 2 EL Puderzucker

2. Fir den Krokant Zucker und Sesam in einer beschichteten

M > . : 2 Msp. Zi

Pfanne unter Rithren goldgelb résten. Auf ein Backpapier sp. &imt

geben und auskihlen lassen. Sesamkrokant
309 Zucker

3 Mark, Wasser, Williams und Puderzucker verrithren. Mit
" Zimt und Puderzucker abschmecken. Zum Servieren
Hagebuttensauce auf die Mousse geben. Sesamkrokant
dartberbroseln.
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