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kcal 345
Protein 10g
Fett 19¢g
Carbs 33g
Zucker 23 g
ZUTATEN
[] 6 Schokoladenlebkuchen [] 8 g Vanillezucker / VanillestiRe
[] 200 g Schlagsahne [] % Glas Sauerkirschen
[] 200 g Frischkase (balance) [] 1 EL Starke
[] 200 g Magerquark [] 1-2TL Gluhweingewirz (optional)
[] 15 g SuRe (z.B. Zucker / Erythrit)
WERKZEUG / KUCHENMATERIAL
1 Waage 1 Kochtopf
2 Schussel 1 Schneebesen
6 Schalchen 1 Kochloffel
1 Handriihrgerat 2 Essloffel
1 Teigschaber 1 Spritzbeutel (optional)
1 Sieb (optional)

- . . A — _ . Gz? - . . '-‘ - _ .
@ Arbeitszeit = Koch / Backzeit & =Kuhizeit ) =Geh / Ruhezeit




ZUBERE|TUNG

KIRSCH-LEBKUCHEN-CREME

zerbrosle die Lebkuchen in zu feinen Broseln in
eine Schissel

gebe den Frischkase, Magerquark, die Schlagsahne,
SiRe und VanillesiiRe in eine Schiissel

schlage alles mit dem Handrihrgerat schaumig

gielle den Kirschsaft in den Topf

gib die Starke hinzu und rihre alles mit dem
Schneebesen ein, bis sich alle Klimpchen geldst haben

schalte den Herd ein und lasse den Saft andicken (Achtung: durchgehend riihren!)

wenn die FlUssigkeit angedickt ist, rihrst du vorsichtig die Kirschen unter

nehme den Topf von der Herdplatte und lasse die Masse auf Zimmertemperatur auskiihlen
bedecke den Boden der Schalchen mit einer Schicht aus Lebkuchenbrésel

darauf gibst du nun die Sahne-Quark-Creme

als nachstes kommen ein Klecks Kirsch-Sol3e

danach geht das Schichten weiter mit Lebkuchenbrdsel - Sahne-Quark-Creme - Kirschen
die letzte Schicht sollte die Sahne-Quark-Creme sein

darauf kommt (sofern du noch lbrig hast), noch ein Klecks Kirschen
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streue nun noch ein paar einzelne Brosel liber das Dessert zur Dekoration

mehr leckere Rezepte zum Nachmachen findest du unter www.planlos-touren.de




