.E Rezepte > Dessert

Veganes Glasdessert mit
Schokoladencreme,
Vanillekeksen und roter Gru itze

Zeit gesamt Zubereitungszeit

30min 30min
Lutaten
fir 6 Portionen
Traubensaft 75 ml
Speisestarke 1EL
Lucker 1.5EL
Beerenmischung, 300
tiefgefroren g
Zitronensaft 1 EL
Kuvertire, zartbitter 100 g
Avocado 3 St
Kakaopulver 40g
Agavendicksaft 1EL
Vanille Zucker 1 Packchen
Vemondo Bio Biscuits 150
Vanilla g
Minze, frisch 5g

Schwierigkeit
Einfach

Juberertung
o

Kiichenutensilien

hohes Gefal, Messbecher, mittlerer Topf, Schneebesen, Gefrierbeutel,

Nudelholz, Spritzbeutel, Dessertglaser

1. Fiir die rote Griitze:

2 EL Traubensaft mit Starke glatt riihren. Restlichen Traubensaft mit Zucker in einem
Topf aufkochen. Die Halfte der TK-Beeren zugeben und erneut aufkochen.
Starkemischung angieBen und unter standigem Riihren ca. 2 Min. kochen lassen, bis die
Masse andickt. Vom Herd nehmen und die restlichen gefrorenen Beeren sowie
Zitronensaft unterriihren und abkihlen lassen.

2. Fiir die Schokoladencreme:

Kuvertiire grob hacken und tber einem heiBen Wasserbad schmelzen. Avocados
halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale
herauslosen. Avocado-Fruchtfleisch, Kakao, Agavendicksaft und Vanillezucker in ein
hohes Gefal geben und mit dem Stabmixer fein piirieren. Fliissige Kuvertiire zugeben
und zu einer homogenen Creme mixen. Schokoladencreme in Spritzbeutel geben und ca.
2 Std. kiihlen.

3. Zum Anrichten:

Pro Portion 1 Keks fiir die Deko zur Seite legen und die restlichen Vanillekekse in einem
Gefrierbeutel mit einem Nudelholz leicht zerstoBen. Vanillekeks-Brosel abwechselnd mit
der Schokoladencreme in Dessertglasern schichten. Mit roter Griitze und Keksbroseln
abschlieBen. Minze waschen, trocken tupfen und das Dessert vor dem Servieren damit
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garnieren.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 449 keal
Kohlenhydrate 48 g
EiweiB lg
Ballaststoffe 8g

Fette 268



