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Karibikfrichte mit Sahnequark

Zeit gesamt

2h 20min

[utaten

fir 4 Portionen
Aprikosen, frisch
Pfirsich aus der Dose
weiBer Rum

Brauner Zucker
Vanillinzucker

Quark 20 % Fett i.Tr.

Schlagsahne

Zubereitungszeit

20min

250 g
400 ¢
150 ml
¢
4TL
250 g
200 g

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, mittlerer Topf, Sieb, Handriihrgerat mit Schneebesen

1. In einem Topf ca. 250 ml Wasser zum Kochen bringen. Aprikosen darin ca. 1 Min.
kochen, mit einer Schaumkelle herausnehmen, kalt abschrecken und hauten. Friichte
vierteln und entsteinen. In einem Sieb Pfirsiche abtropfen lassen, dabei den Saft
auffangen. Pfirsiche in Spalten schneiden.

2. In einer Schiissel Pfirsichsaft, Rum, 60 g Zucker und Vanillin-Zucker verriihren,
Friichte hinzugeben und ziehen lassen.

3. Vor dem Servieren in einer Schussel Quark mit restlichem Zucker und 4 EL Fruchtsud
verriihren. In einem hohen GefaB Sahne mit einem Handrihrgerat mit Schneebesen steif
schlagen und unterziehen. Karibikfriichte mit Sahnequark in Schiisseln verteilt servieren.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 368 keal
Kohlenhydrate 50¢
Eiweil 10g
Ballaststoffe 3g

Fette /g
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