LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

WEISSWEINCREME MIT TRAUBEN

\

3-mal taglich Milch SUISSE
1 Portion = 180 g Jogurt GARANTIE Produktion ohne Gentechnik
ZUTATEN

Zubereiten: ca. 30 Minuten
Kiihl stellen: ca. 2 Stunden

Flir 6 Personen

75 g Zucker

35 g Butter

1 Ei

0,5 dl weissen Slisswein oder Traubensaft

1,5 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
100 g Jogurt nature

1 dl weissen Susswein oder Traubensaft

2 dl Vollrahm, steif geschlagen

3-4 EL Mandelblattchen, gerdstet, evtl. in
Puderzucker
200 g susse Trauben, halbiert, entkernt

ZUBEREITUNG

1 Zucker, Butter, Ei und Wein unter standigem Rihren mit dem Schwingbesen kurz aufkochen, vom Herd nehmen.
Gut ausgedriickte Gelatine beifligen, unter sténdigem Riihren auflésen. 10 Minuten auskiihlen lassen. Bei Bedarf
durch ein Sieb in eine Schissel giessen.

2 Jogurt und Wein darunterrihren. Rahm sorgfaltig darunterziehen, 1-2 Stunden zugedeckt kiihl stellen.

3 Créme nochmals durchriihren, in Schéalchen oder Glaser abflillen, mit Mandelblattchen und Trauben garnieren,
servieren.

Zur Creme konnen zusatzliche Trauben serviert und genossen werden.
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