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ERDBEER-
JOGHURT-EIS

—oe— 9200 g Erdbeeren, Saft von % Zitrone, 2 EL fliissiger
Honig, 400 g Joghurt, 60 g Puderzucker, 200 g Sahne.
Ergibt ca. 8 Stiick —oe

Bie Erdbeeren putzen und fein piirieren. 1 EL Zitro-
nensaft und den Honig unterrithren. Den Joghurt mit
dem Puderzucker und dem tibrigen Zitronensaft verriih-
ren. Die Sahne steif schlagen und unterheben. Das Erd-
beerpiiree auf den Joghurt geben und vorsichtig einmal
durchriihren. Die Masse auf etwa 8 Eisformchen vertei-
len und etwa 1 Stunde im Gefrierfach einfrieren. Die
Eisstiele einstecken und das Eis in weiteren 4 Stunden
gefrieren lassen.



MINI-CHEESECAKES

= 60 g Butter, 120 g Haferkekse, 300 g Quark, 150 g Frisch-
kése, 75 g Zucker, 2 EL Vanillezucker, 100 ml Limetten-
saft, 1 TL Limettenschale, 10 g Speisestérke, 2 Eier,

200 g Erdbeeren, 2 EL Puderzucker, 3-4 EL Orangensaft.
Ergibt 6 Stiick =

Die Butter schmelzen. Die Kekse fein zerkleinern und
anschlieffend mit der Butter vermischen. ¢ Den Backofen
auf160°C Ober-/Unterhitze vorheizen. 6 Dessertringe aus
Edelstahl (ca. gcm @) auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech stellen. Die Keksmasse auf die Ringe verteilen
und gut mit einem Loffel andriicken. Kalt stellen. « Den
Quark mit dem Frischkése, dem Zucker und dem Vanil-
lezucker glatt rithren. Den Limettensaft, die -schale und
die Stiarke unterriithren. Die Eier nacheinander unter-
rithren. Die Kdsecreme auf den Boden verteilen und die
Cheesecakes im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten lang
backen. Auskiihlen lassen. ¢ Die Erdbeeren putzen und

6 Stiick in Scheiben schneiden, weitere 6 ganz lassen. Die
restlichen Erdbeeren mit dem Puderzucker und dem
Orangensaft piirieren und passieren. ¢ Die Tortchen mit

den Erdbeeren dekorieren und mit der Sauce betraufeln.
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