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Frucht-Kaltschale mit

Vanillenocken

Zeit gesamt

30min

[utaten

fir 4 Portionen
Kirschen, frisch
Rhabarber
Johannisbeeren, frisch
Erdbeeren
Himbeeren, frisch
Wassermelone
WeiBwein, trocken
Puderzucker
Speisestarke
Vanilleschote
Frischkase, natur
Creme fraiche

Honig

Zubereitungszeit

30min

200 g
100 g
125¢
100 g
125¢
250 g
300 ml
150 g
1TL
1St
100 g
50g
20¢g

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, mittlerer Topf

1. Kirschen waschen, halbieren und entsteinen. Rhabarber waschen, faserige Schale
abziehen und in Scheiben schneiden. Johannisbeeren waschen und von den Rispen
streifen. Erdbeeren waschen, Strunk entfernen und vierteln. Himbeeren waschen, ggf.
verlesen. Melone halbieren, entkernen und Kugeln ausstechen.

2. In einem Topf Wein mit 100 g Puderzucker auf mittlerer Stufe aufkochen. Kirschen
und Rhabarber darin 3-4 Min. garen. Johannisbeeren zugeben und weitere 1-2 Min.
garen. In einer Schiissel Starke mit wenig kaltem Wasser verriihren, Kaltschale damit
leicht andicken. Erdbeeren zugeben und abkiihlen lassen, dann kihl stellen. Himbeeren
und Melone anschlieBend unterrihren.

3. Inzwischen Vanilleschote langs einritzen und mit einer Messerspitze Vanillemark
herauskratzen. In einer Schiissel tibrigen Puderzucker mit Frischkase, Creme fraiche,
Honig und Vanillemark verriihren. Mit 2 Teeloffeln kleine Nocken davon abstechen und
auf der Kaltschale anrichten.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 375 keal
Kohlenhydrate 68 ¢
EiweiB og
Ballaststoffe 5g

Fette 5g



