fulissina®

Mascarponecréme
mit Waldbeeren und schwarzer Schokolade

Vor- und Zubereitung: ca. 20 Min.
Kuhl stellen: ca. 1 - 2 Std.

,Flr stisse Beerentrdaume”

Zutaten fiir 4 Personen: Zubereitung:

- 3 Eier 1. Drei Eigelb verquirlen. Vanillesamen und Zucker dazu mischen.
Danach den Mascarpone beigeben und alles gut riihren. Die Creme

- 1 Vanilleschote, langs aufgeschnitten, fir ca. 1 - 2 Stunden in den Kiihischrank stellen.

Samen ausgekratzt

- 6-8EL Zucker 2. Die Schokolade Uber einem Wasserbad zum Schmelzen bringen.
- 500 g Mascarpone 3. Die Mascarponecreme in kleine Glaser flillen und mit den

- 200 g Himbeeren, Heidelbeeren gemischt gewaschenen Beeren decken.

- 100 g Schwarze Schokolade 4. Die warme Schokolade (iber die Beeren und der Créme verteilen.

Dazu empfehlen wir folgendes Zubehdr aus unserem Shop (www.kukissima.ch):

( _— m
- =
s |
\\_/
Arbeitsschiissel inox 36cm TARA Kiichenwaage klappbar
moHA! moHA!
Ne art. 6965894 Neart. 6981110
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