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- Chelseo Morning
- Pfirsich Fontosio

- Mittelmeer Lomm-Kebob
lSpiesslil

- Melonenkorb
ö lo Porisienne
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&otischer ols mon denkt.

- Leichter Fruit Mix Drink

- Sporgelcröme-Suppe

- Pikonter Anonos-Kuchen

- Poires oux omondes

AÄ{ERIKA:
Gerichte mit 50 Sternen.

- Howoiion Sunrise

- Gorten-Solot

- Texos Chili
- Pfirsich Alosko

AA,tERIKA:
Lond der unbegrenzten
Köstlichkeiten.

- Kolifornische Bowle

- Mois/Gurken Hors-d'ceuvre

- Truthohn-Solot

- Pfirsich-Torte

MD(IKO: Pikontes
ous dem Lond der Sombreros.
- Bloody Mory
- Mexikonischer Mois
- Gozpocho mexicono

- Pfirsich-Mousse

AFRIKA:
Einfoch durch den
Kochdschungel. t9
- Exotischer Troum 19

- Birnen/Avocodo-
Hors-d'ceuvre 19

- Poulei Confetii 2l
- Aprikosen-Wirbel 21

ASIEN:
Exquisites Küchenchinesisch. 23
- Kono Nog 23
- Poioge Chinois 23

- Stir Fry Apricot 24

- Tropischer
Sonnenuntergong 24

ASIEN: Abendessen
ous dem Morgenlond.
- Singopore Delight
- Hong Kong Solot
- lndisches Trutho hnfilet

- Anonos-Eiscröme

LIEBE TESER/N,

L/EBER IESER

«Küche von Welt» rst ein Heiner
Reiseführer du rch die internofiono/e
Kochkunst

A//e Rezeple sind für 4Personen
berechnef. Sie sind einfoch und unkom-
plizierl in der Zubereitung, ober
roffiniert im Geschmock Domit nicht nur
/hre Gösfe Freude on dl'eser
ku/inorischen Welfreise hoben, sondern
ouch sie.

Wir wünschen lhnen einen gufen
Appetit.
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EUROPA: NEUES AUS ALTEN LANDEN.

Chelseo Morning

8 dl Del Monte Orongennektoq
4 El Grenodine-Sirup, 2 k/eine reife Bononen, 4 Eer,

2 EL Zucker oder 1 EL Honig, 8 Eswülel

Alles im Mixer {ouf höchster Stufe) zu feiner. weicher Mosse pürieren
eisgekühlten Glösern sofort servieren.

Pfirsich Fontosio

l Zwiebel, 2 horte Eier,

2 Scheiben gekochfer Schinken, in Streifen schneiden,
2 Scheiben Goudo-Kosq in Sfreifen schneiden,

1 Dose De/ Monfe Pfirsiche ß2Og),lh Dose Dei Monfe Moiskörner,
2 EL Rohm, 3 EL Moyonnoise, 1 Bund Schnitf/ouch, 2 Tomoten,

So/otb/otte6 So/z und Pfeffer ous der Mühle

Zwiebel und Eier hocken. mit Schinken und Goudo vermischen und würzen.
Pfirsiche obiropfen und mit Mischung füllen. Moyonnoise, Rohm, Schnitt-
louch mixen und übergefüllte Pfirsicheverteilen. P{irsiche ouf Solotblöttern
onrichten und mii Tomotenscheiben und Moiskörnern gornieren.



Mittelmeer Lomm-Kebob (spiessli)

600g Lonmfleisch ohne Knochen, co. 4cm grosse Sfücke,
I Dose De/ Monte Ananos (B2Ogl Scheibe n vierteln,

2 Peperoni, in Sfücke schneiden

Morinode'
2 EL Olivenö|, 6 EL Anonossoft,

|/zTL Thymian,l/zTL Rosmorin, I Knoblouchzehe gepresst
1 EL Ztronensoft, Solz und pfeffer ous der Mühle

Zutoten für Morinode mischen und über Lommfleischstücke giessen, zuge-
deckt über Nocht in Kühlschronk stellen.
Anonos, Peperoni und Lommfleisch obwechslungsweise ouf Spiesse
stecken, im Ofen oder ouf Borbecue co. 15 Min. griliieren (zwischendurch
mit Morinode bestreichen).
Mit grünem Solot und Reis oder Knoblouchbrot servieren.

Melonenkorb ö lo Porisienne

I Honigmelone,I Dose Del Monle Anonos-Desserfsfücke (4309|
2 Orongen (grossef in Slücke geschnilte4

elwosZucker noch Beliebe4 4ELGrond Mornier noch Be/ieben

Melone in Form eines Korbes schneiden, Kerne enifernen, Fruchtfleisch mit
Melonenstecher oder Teelöffel kugelförmig ousstechen. Melonenkügel-
chen mit Anonos- und Orongenstücken mischen, noch Belieben ,rck-ern
und Grond Mornier dorüber giessen. Melonenkorb mit Früchien füllen und
im Kühlschronk ko ltstellen.

EUROPA: EXOTISCHER ALS MAN DENKI.

Leichier Fruit Mix Drink

l Dose ß2Og) Del Monte Fruit Cocktoil,
2 dl Del Monte Orongennektor, 4 EL Nofureioghurt,

2 EL Weizenkleie (noch Eeliebenf
2 TL Vonillezucker, 1 TL Zitronensoft

Alle Zuioten im Mixer louf höchster Stufe) zu feiner, weicher Mosse pürie-
ren. Kühl stellen und mit Früchten gorniert servieren.

Sporgelcröme-Suppe

l Zwiebel gehockt,2 EL Butter oder Morgorine,
I Dose Del Monte Sporgel4 1 dl Milch, 1 Beutel Pilzcrömesuppe b2 g),

Pfeffer ous der Mt:hle, 4 Zitronenscheiben,
Schnitflouch geschniften

Zwiebel in Butter dömpfen, zusommen mit Sporgeln und Milch im Mixer
pürieren und in Kochtopf geben. Zubereiieie Pilzcrömesuppe zu Sporgel-
mischung geben, mit Pfeffer würzen und l0Min. ou{ kleinem Feuer leicht
köcheln lossen. Mit Zitronenscheiben und Schnittlouch gornieren.
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Piko nter Ano nos-Kuchen

175 g Kochspec( I Dose Del Monle Anonos (560g),

225 g Cottoge Cheese, 2 Eer,1,5 dl Milch, 250 g Kuchenteig,
50 g Greyerzer gerieben, Solz, Pfeffer

Speck zerkleinern und gut onbroten. Anonos in kleine Würfel schneiden,
mit Cottoge Cheese. Milch und Eiern gut mischen. Speck (ohne flüssiges
Feit) beifügen und mit Solz und Pfeffer würzen.

Teig ouswollen {für Form 22,5cn), ouf Blech legen. mit Bockerbsen {üllen
und im vorgeheizten Ofen {200oC} l0Min. blind bocken. Ohne Erbsen
nochmols 5Min. bocken. Füllung ouf Kuchenboden verteilen, Greyerzer
dorüber streuen und Kuchen co.40Mln. ou{ 190"C bocken.

Mit Solot servieren.

Poires oux omondes

7 Dose De/ Monte Birnenhölften ß2Og),
25 g Butter, 25 g Zucker,9O g gemohlene Mondeln,

evf/. ein poor Tropfen Mondeloromo, I E

Abgetropfte Birnenhölften in feuerfeste Form legen. Butter, Zucker, Mon-
deln und Eigelb gut mischen, bis eine ieste Mosse entsteht. Eiweiss stei{
schlogen und unter Mosse ziehen. Die Birnen mit der Mosse füllen und
wöhrend co.20Min. im Ofen ouf l30oC bocken. Mitgerösteien Mondel-
splittern gornieren.



AMERIKA: GERICHTE MIT 50 STERNEN.

Howoiion Sunrise

4 dl Del Monle Fruchtnektor «Fructrio»,

4 EL Grenodine-Sirup, 4 EL Limonen-/Zitronensofl,
4 EL Grond Mornier hoch Belieben),

2O Eiswüfel

Alles im Mixer {ou{ höchster
gornieren. Sofort servieren.

Stu{e} pürieren und mit Limonenscheiben

Gorten-Solot

? Dose De/ Monte Anonos (560g),

1 Bonone in Scheiben schneide4 mil Anonossoff betröufeln,
1 Apfel, geschalt, in kleine Stücke schneiden

(mil Anonossoff betröufeln), I Selleriestongen, geschnillen,
1/z Endiviensolol, ze*leinert, 4 Rodieschen,

in Scheiben schneiden, 175 g CheddorKöse
oder rezenter Tilsitel würleln

Anonos obtropfen, in kleine Stücke schneiden, mit Bononenscheiben und
Apfelstückchen mischen, Sellerie, Endiviensolot, Rodieschen und Köse
dozugeben. Mit einfocher Soloisouce, bestehend ous Ol, Essig, Solz,
Pfe{fer, ein wenig Senf, evtl. 7z Noiurejoghurt, onrichten.



Texos Chili

450 g mogeres Rindfleisch, gehockr, 2 EL Olivenö|.
1 Zwiebel, gehockt, l Knoblouchzehe, gepresst 3 dl Bouillon,

- _l ?":" U@g) geschalb Tomoten/peloti, obgetropft,
5 EL Del Monte Hot Ketchup,I Dose De/ Monte Moiskörner,

I Dose role lndionerbohnen

Zum Würzen,
l TL frischer grüner Chili, feingehockr (oder Chilipulvel,

Oregonq Kümmel, Sola pfeffer

Zwiebel dünsten, Fleisch und Knoblouch dozugeben und onbroten. Mit
Bouillon oblöschen, olle übrigen Zutoten dorrguben und wöhrend 30 Min.
leicht kocheln lossen. Würzen noch Belieben.

Mit Solzkortoffeln servieren.

Pfirsich Alosko

AMERIKA: LAND DER UNBEGRENZTEN
I«CSTLICHKEITEN.

Kolifornische Bowle

220 g DelMonte Anonos Dessert-Stücks obgetropft,
220 g Erdbeeren, holbiert, 1 dl Grond Morniel 6 dl Del lvbnte

Orongennektor; 6 dl trockener Weisswein, evtl. 1 EL flüssiger Honig zum
Süssen, Erdbeeren, kleine Orongen zum Gornieren

Grond Mornier über gemischte Anonos und Erdbeeren giessen, 2Std.
ziehen lossen. Orongenius, Wein, evtl. Honig über Früchte giessen, gut
rühren und in Glöser verteilen. Mit Früchien gornieren.

Mo is/Gurken Hors-d'ceuvre

2 mitilere Gurken,
I Dose Del Monte Moiskörner, obgetropft,

l Zwiebel, in Ringe schneiden

Souce,
I dl Essig, 2 EL Zucker, t EL Ö1,

1 TL Dill, I Prise Coyenne -Pfeffer 1 Prise Solz

Gurken in feine Scheiben schneiden, in {locher Schüssel ringförmig plozie-
ren. Moiskörner in die Mitte legen. Zwiebelringe ouf Mois verteilen, Solot-
souce dorübergiessen. Solot kühl servieren.

I kleine Biscuifro ulode mit Konfitüre, 6 EL Schworztee,
I kleine Pockung Himbeer oder Erdbeer-Gloce,

,i Eiwersg 220 g Puderzucker; I Dose Del Monte pfirsrche (42ög), obgetropft

Biscuitroulode in 2 cm dicke scheiben schneiden, ouf 4 Desseriteller ver-
teilen. Den Schworztee über Roulode tröufeln, ie eine Kugel Gloce dorouf
verteilen und in den Tiefkühler stellen.

Erweiss sehr stei{ schlogen, Puderzucker vorsichlig unier Eischnee ziehen.
Teller ous dem Tie{kühler nehmen, 1e 

'l pftrsichhälfte ouf Gloce setzen,

!is;hn991osse mit Spritzsock über den Desserts verieilen. lm vorgeheizten
Ofen {220oCl co.4Min. bocken und sofort servieren_

D. l3
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Truthohn-Solot

250 g gekochtes Truthohnfleisch, in feine Streilen schneiden,
1 Kopfso/ot, 100 g Schniftso/o I (Amerikon. Solot),

7 Dose De/ Monte Fruit-Cocktoil ß2Og), obgetropft

Souce,
2 EL Moyonnoise,2 EL Notureioghurt,

3 El Fruit-Cocktoi/-Soft t EL Zitronensoft, noch Belieben,
Solz, Pfeffer ous der Mühle

Solot rüsten und mit Fleisch ouf grosser Plotte mischen. Früchte dorin vertei-
len. Solotsouce erst vor dem Servieren dozugeben.

Pfirsich-Torte

150 g Butter, 50 g brouner Zuckel
175 g Vollkornmehl, 25 g Morsstörke, I unbehondelte Zitrone, nur Schale,

l Dose Del Monte Pfirsiche ß2Og), obgetropft,
175 g Rohmquork,l Ei, einige Tropfen Mondelessenz,

Mondelsplitter zu m Go rnieren

Butier, Zucker crämig rühren; mii Mehl, Moissiörke, Zitronenschole zusom-
men zu Teig kneten. Teig in runde Spring form 122,5 cm)verteilen, mit Gobel
einsiechen und im vorgeheizten Ofen ouf l90 oC 20 Min. bocken. pfirsiche
ouf Tortenboden verieilen, Quorkmosse (Quork, Ei, Mondelessenz) mit Löf-
fel ouf Pfirsichen verieilen, Mondelsplitter dorüber streuen und co. 20 Min.
ou{ lB0oC weiterbocken. Abkühlen lossen.

t5
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MEXIKO: PIKANTES AUS DEM LAND
DER SOMBREROS.

Bloody Mory

2 cl Tequilo, 5 dl Del Monte Tomatensoft,
2 EL Worcester-Soucg ein poor Tropfen lobosco,

noch Be/iebe4 l Limone in Scheiben

Alles mischen, noch Belieben mit frisch gemohlenem Pfeffer nochwürzen,
mit Limonenscheiben gornieren und kühl servieren.

Mexikonischer Mois

7 Dose De/ Monfe Moiskörner, obgetropft,
2 El Mehl, 2 Eiec 1EL Butter, t dl Rohm, So/z Pfeffer, Muskot

Souce,
2 EL Del Monfe Hot Ketchup,

1 f rische Tomofe, geschö/t, entkernt, wür{eln,
Pfeffer ous der Mt:hle

7z Dose Moiskörner. Mehl, Eier, Rohm im Mixer pürieren, restliche Mois-
körner gonz doruntermischen, würzen und 20 Min. ziehen lossen. Butter in
Brotpfonne erhitzen, kleine Portionen Moismosse in der Pfonne beidseitig
goldbroun broten. Souce mischen und zusommen servieren-

t7



Gozpocho mexicono

2,5 dl Del Monte Tomotensoft,l EL Weinessig, 3 EL Olivenö|,
I Knoblouchzehe gepressl, 2 grosse Zwiebeln gehockt,

ein poor Iropfen lobosco, noch Belieben,
4 reife Tomoten, geschölt und in Wü rfel geschnilfen,

I Solotgurke. in Scheibea
I grüne Peperoni in Srücken, efwos Solz und

schworzer Pfeffer ous der Mühle,
l00g Souerrohm

Tomotensoft, Essig, Ol, Knoblouch, Zwiebeln im Mixerfein pürieren. Tomo-
ten, Gurken, Peperoni dozugeben und im Mixer zerkleinern {nicht gonz
pürieren). Co. lStd. in Kühlschronk kühlen, donn mit gehockten Zwiebeln,
Gurken, Peperoni, Tomoien gornieren und mit Souerrohm dekoriert ser-
vieren.

Pfirsich-Mousse

I Dose Del Monte Pfirsiche ß2Og), obgetropft,
3 Blo,t Gelo,ine in 2 El heissem Wosser ouflösen, 2 dl Rohm,

4 EL Pfirsich-Likar, Zucker noch Belieben

Pfirsiche und Zucker im Mixer pürieren, Gelotine dorunterziehen, unter
R.ühren ouskühlen lossen und wöhrend lStunde in Kühlschronkfestwerden
lossen.

Likör beigeben und mit steif geschlogenem Rohm sorgföltig mischen. Kühl
stellen. Mit Pfirsichschnitzen gornieren.

l8

AFRIKA: EINFACH DURCH DEN
KOCHDSCHUNGET.

Exotischer Troum

8 dl Anonoslus,'/z Zitronenschole, unbehondelt,
I Dose Del Monte Pfirsiche U2Og), obgetropfr, I Er,vrgi»

2 EL gerospelte Kokosnuss, 8 E[ Kokosmilch
bder Botido de Cocol Erswürfel

Anonosius und Zitronenschole kolt stellen. Pfirsiche in kleine Würfel schnei-
den. Eiswürfel mit Mixer zerkleinern. Eiweiss und Kokosrospeln in ie eine
Untertosse füllen; Glosrönder erst in Eiweiss, donn in Kokosrospeln ein-
touchen. Je 2 EL Kokosmilch in Glöser füllen. Eis und Pfirsichwürfelchen
dorüber verteilen, mit gut geschlogenem Anonosius Glöser ouffüllen und
mii Früchten gornieren.

Bi rnen /Avocodo-Hors-d'ceuvre

2 reife Avocodos,
I Dose Del Monte Birnen ß2Og), obgetropft,

I Limone und Schole funbehondelt),2 EL bnnenblumenöl,
Solz/Pfeffer, Kresse zum Gornieren

Avocodos holbieren, schölen und in Scheiben schneiden. ln Scheiben
geschnittene Birnen obwechslungsweise mil Avocodoscheib,en ouf Teller
legen. Limonenso{t, gerospelte Schole und Ol vermischen, Solz und ffeffer
noch Belieben. Souce über Avocodos und Bimen verteilen, mit Kresse
dekorieren.



Poulet Confetti

I Poulet, 30 g Buf fer , 1 Zwiebel, gehockt, I EL Mre.,.
1 TL Curry 3 dl Milch, 2 dl Rohm, t Dose De/ Monte Fruit Coc«c': t23 
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I Dose De/ Monfe Anonos Dessert-Slücke (43ogj,
Solz, Pfeffer

Poulet m it So lz u nd Pfeffer gewürzt wö hrend 45 Min mit Butter in Kcsse-: :
schmoren (oder im Ofen). Poulet herousnehmen und worm stellen. Zv,. ec:
in Broien{ond dömpfen, Mehl, Curry beifügen; mit Milch und R:--
oblöschen, Souce mit Schwingbesen schlogen, bis sie sömig wird. \c:-
Belieben mit Solz und Pfefferwürzen. Dos zerteilte poulet ouf ilotte on:ic--
ten, die Früchte ohne So{t dorouf verteilen. Souce dorüber giessen.

Mit Trockenreis servieren.

Aprikosen-Wirbel

I Dose De/ Monfe Aprikosen ß2Og), obgetropft,

" 
* 

"'' * 
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n 
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4 Aprikosen in dünne Scheiben schneiden und wegstellen. Restliche Apri-
kosen in Mixer pürieren.lzJoghurt zur Seite stellen, Rohm unter onderes
Joghurt ziehen. Aprikosenmosse und .Joghurt mit Rohm logenweise i:
Coupeglöser füllen. Messer durch Mosse ziehen, domit Mormoreffekt e-r
steht. TzJoghurt ouf Desserts verteilen, mit Aprikosen gornieren.

21



ASI EN : EXQUISITES KOCHENCHINESISCH.

Kono Nog

4 dl Del Monle Orongennektor,
2 Kugeln Vonille-Gloce,2 Eier,

I Prise Muskolnuss

Alles im Mixerouf höchsterStufezu feinerMosse pürieren. ln GlöseriJ .er.
leicht mii Muskoinuss besiduben. Sofort servieren.

Potoge Chinois

1 Wü rfel Hühnerbouillon, 1 I Wosser,
1 EL Del Monte Tomotenkefchup, 3 Scheiben Del Monle Anonog

in Wrfdgeschnilte4 I00 g Creveften,
gekocht und geschölt, Pfeffer ous der Mi:hle, Petersi/ie oder

Schniftlouch zum Gornieren

Bouillon und Keichup in ll Wosser oufkochen. Anonos und Crevetten
beigeben, lMin. ouf dem Feuer lossen {ohne Kochen), würzen, in Suppen-
scholen onrichten und mit Petersilie oder Schnittlouch gornieren.

,
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Stir Fry Apricot

55Og Rindshuffsteo(, in sehr dünne Stücke geschnifte4 1/zTL lngwe6
I Dose Del Monte Aprikose n (82O g), I dl Aprikosensoft,

I dl ftndsbouillon, 2 EL Moisstörke. 2 El Solosouce, 2 EL ö1,
I Knoblouchzehe, gepresst 1 Zwiebel, in dünne Scheiben schneiden,

200 g frische Broccolirösche4 Solz/Pfeffer

lngwer über Fleisch streuen. Aprikosen obtropfen, Soft mit Bouillon, Mois-
störke, Soiosouce mischen und zur Seite stellen. Ol in weiter Brotpfonne
erhitzen, Knoblouch 7z Min. onbroten, donn beiseite stellen. Zwiebel und
Broccoli 2-3 Min. leicht broten, immer gut wenden.

Ol in Pfonne erhitzen, Fleisch 2-3 Min. leicht broten, gutwenden. Gemüse
und Knoblouch dozugeben. Mit Solz und Pfefferwürzen, Hitze reduzieren,
Moisstörke-Mischung dozufügen, gut rühren, bis Soft eingedickt. Apriko-
sen beifügen und erhitzen. Sofort servieren - mit Trockenreis.

Tropischer Son nen untergo n g

1 Beutel Vonillepudding, Milch,
200 g DelMonfe Anonos Desserf-Stückg I Noturqoghurt,

225 g gefrorene Himbeeren, ohne Zucker,
2 EL Puderzucker

Vonillepudding zubereiten, ouskühlen lossen. Ano nos im Mixer zerkleinern
lnicht pürieren), mit Joghurt und Vonillepudding gut mischen. ln Coupe-
glöserfüllen und kühl stellen. Aufgetoute Himbeeren pürieren, noch Belie-
ben mit Puderzucker süssen. Püree über Cröme verteilen und servieren.

24
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ASIEN: ABENDESSEN AUS DEM MORGENLAND.

Singopore Delight

4 dl Del Monte Fruchtnektor «Fructrio4 2 dl y'unqruflu+

I Nolurqoghurt, 2 EL Honig,12 Eiswüld

Alles im Mixer ouf höchster Stufe zu feiner Mosse pürieren. ln gekühhen
Glösern servieren.

Hong Kong-Solot

l Dose Del Monle Anonos Desserf-Slücke A3Og), obgetropft,
I EL Soiosoucg 175 g Soiosprosse4 I E[ lngwerpulver,

450 g Chinokohl, 1/z Bund Frühlingszwiöbeln, geschniffen

Souce,
3 EL Ö1, 2 EL Zitronensoft, I TL Honig (flassig, nicht kristollisien),

I If Senf, Solz und Pfeffer, Erdbeeren oder ondere Früchte
zum Gornieren

Anonos in Wi;rfel schneiden. Soiosouce mit 2 EL Anonossoft mischen und
über Soiosprossen giessen. l0Minuten ziehen lossen.

Fein geschnittenen Chinokohl, Frühlingszwiebeln und AnonoswürH
mischen, ouf Plotte onrichten. Solosprossen dorouf verteilen. Souce über
ongerichteten Solot giessen.
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lnd isches Trutho h nfilet

500 g Truthohnfilets,
30 g Butte4 7 Dose Del Monte Aprikosen ß2Og)

Füllung: I Zwiebel, gehockt, 30 g Butter, I EL milder Cuny, 50 g oers..c€
Mondeln,50 g getrocknete, gehockte Dotteln, 2 petit Suisses, ei,cs S: .

Souce : 1 Zwiebel, gehockt, 30 g Butter, 1 EL Curry 1/z TL lngwer, 3 :'.1 :-.
VzWrlel Hühnerbouillon, 1 EL Meht,l E[ Rohm

Füllung, Zwiebel und Curry in Butterdömpfen und ouskühlen losser:. lil:--
deln, Dotteln. Petit Suisses dozugeben und würzen. Dos Filet der -ö-::
noch einschneiden, mit Mischung {üllen und mit Zohnstocher u, e::-
schliessen. Filet in heisser Butter onbroten, donn zugedeckt bei «ie;.e-
Hiize co. 20 Min. weiterkochen.
Souce, Zwiebel und Curry in Butter dömpfen. Bouillon in Milch oufiöse^:
Mehl zu den Zwiebeln sieben und mit «Bouillonmilch» oblöschen. Lei:--
einkochen lossen.
Aprikosenius und Rohm zur Souce geben, longsom erwörmen. Sc,ce
seporot servieren. Dos Fleisch in Tronchen geschnitten und mit Aprikcse^
und Dotteln gorniert servieren.

Anonos-Eiscröme

250 g Del Monte Anonos mit Soft, 1 Zitrone (Soit + obgeriebene Schc,e,,
2,5 dl Wossel 90 g Zuckel 1 dl Rohm, 2 Eiweiss

Anonos, Anonossoft, Zitronensoft im Mixer fein pürieren. Wosser, Z-:<e-.
Zitronenschole kochen und 5Min. ouf kleiner Hitze ziehen Icsse^. r_:-
kühlen lossen. Anonospür6e und Zuckersirup ('l,ll mischen und in Iie:<l- :-
stellen,bisMosseflockigist{nichtstei{).Rohmnichigonzsieifsc.rc:e---3
unter die Anonosmosse ziehen. Wieder in Tiefkühler stellen. ir,a,e'ss se--
steif schlogen, Eischnee unter die Eiscröme ziehen und noc.r.r: " - -::-
kühler stellen.
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