HASELNUSSCREME

auf Karamellboden
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Schritt 1

Die Lotus-Kekse in einen Lebensmittelbeutel fiillen
und qut verschlieBen. Mit einem Teigroller vorsichtig
auf den Beutel schlagen und die Kekse in feine Brosel
zerkleinern. Die Erdbeeren griindlich waschen, den

griinen Stangel entfernen und die Erdbeeren vierteln.

Finige Erdbeeren halbieren fiir die Dekoration.

Schritt 2

Schlagsahne und Sahnesteif mit einem
Handriihrgerdt zu einer steifen Masse schlagen und
gleich in den Kiihlschrank stellen.
Doppelrahmirischkdse und Haselnusscreme mit dem
Handriihrgerdt kurz auf niedriger Stufe riihren.
AnschlieSend die geschlagene Sahne mit einem
Schneebesen unter die Haselnusscreme heben.

Schritt 3

Fine Schicht Keks Kriimel in kleine Gldser geben.
Darauf einige Erdbeeren verteilen und eine Schicht
Haselnusscreme fiillen. Mit einer Gabel in die
Schokosofe tauchen und einige Streifen SchokosolSe
(iber das Dessert tropfen.
Zum Schluss mit einer halben Erdbeere dekorieren.

Kennst du das?

LOTUS-KEKS

Du hast so einen Keks vielleicht
schon im Café bekommen.

Fiir unser Rezept brauchen

wir diese Kekse, weil sie ein
Karamell-Aroma haben.

WeiBt du das?

KARAMELL

wird aus Zucker gewonnen,

der unter stindigem Riihren in
einer Pfanne erhitzt wird. Wenn
der Zucker schmilzt, nimmt der
Karamell schnell eine dunkle
Farbe an.




