Himbeer-Topfencreme
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Mengenangaben fur 4 Portionen

Rezept

Zutaten:

Topfen: 300 g
Naturjoghurt: 100 g
Milch, nach Bedarf: 40 ml
Honig: 8 g

Zitronensaft: 8 g
Himbeeren: 140 g

Mandelplattchen: 25 g

Gesunde Gesunde' i
Gemeinde

Zubereitung:

Bei Verwendung von tiefgekiihlten Himbeeren: Die Himbeeren
tiefgekuhlt erhitzen und einmal vollstandig aufkochen. AnschlieBend
rasch abkuhlen lassen und bis zur weiteren Verarbeitung gekuhlt
lagern.

Bei Verwendung von frischen Himbeeren: Himbeeren vorsichtig
waschen und gut abtropfen lassen.

Einige Himbeeren zum Garnieren beiseitelegen.
Topfen und Joghurt glatt verrihren.

Milch nach und nach einrlihren, bis eine cremige, nicht zu flissige
Konsistenz erreicht ist.

Honig und Zitronensaft unterrihren.

Die vorbereiteten Himbeeren vorsichtig unter die Topfencreme
heben.

Mandelblattchen unterheben.

Die Himbeer-Topfencreme in 10 Dessertschalen oder Glaser
portionieren und mit den restlichen Himbeeren garnieren.

Bis zur Ausgabe gut gekihlt aufbewahren.

Dieses und weitere Rezepte entdecken unter: GeSU ndes m

https://www.gesundes-oberoesterreich.at/rezepte/
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Nahrwerte pro Portion:

Energie Fett Gesattigte Fettsauren Kohlenhydrate Zucker Eiweiss Ballaststoffe Salz
158 kcal 79¢ 3,2¢g 788 7,78 12g 249¢g 0,11g
Allergen(e):

G - Milch H - Schalenfrlichte
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