bttt Tiveole

EINE HANDVOLL BODENSEE

Joghurtkopfli mit Saisonbeeren

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN ZUBEREITUNG

150 g Joghurt Gelatine in kaltem Wasser einweichen, Zitronensaft erwdarmen

40 g Zucker und die gut abgetropfte Gelatine darin auflsen, nicht kochen!
Abrieb und Saft von 1/2 Bio-Zitrone

2 Blatt weiRe Gelatine Joghurt mit dem Zucker vermischen, das Zitronen-/Gelatinegemisch
100 ml Sahne einarbeiten und in den Kihlschrank stellen, nicht fest werden lassen!
1 Eiweils

1 Essl. Zucker Sahne steif schlagen, EiweiR mit 1 Essl. Zucker ebenfalls
Saisonbeeren steif schlagen. Nun die Sahne, anschliefend das Eiweil§

frische Pfefferminze zusammen mit dem Zitronenabrieb unter die Joghurtmasse

heben, in passende Formchen giefen und im Kiihlschrank fest
werden lassen (ca. 1 Std.).

Saisonbeeren waschen, einige davon mit etwas Puderzucker
und einem Spritzer Zitronensaft verriihren und durch ein Sieb
passieren. Nun die Formchen kurz in heifRem Wasser warmen
und die Joghurtmasse vorsichtig aus den Formchen losen.

Die Joghurtkdpfli mit dem Fruchtplrree, den Beeren und
frischer Minze garnieren.
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