Himbeer-Mascarpone-Creme

ZUTATEN (FUR 4 GLASER)

300¢g tiefgekuhlte Himbeeren
S0g Puderzucker

3bis4 EL Amaretti - Kekse

250 ¢ Mascarpone

200¢g Sahne

SOg Zucker

150 ¢ Magerquark

Abkuhlen: 30 Min.
Dauer: 15 Min.
Niveau: Einfach
1. SCHRITT

300 g tiefgekithite Himbeeren, 50 g Puderzucker, 3 bis 4 EL Amaretti - Kekse
100 g der Himbeeren im Tiefkihlfach lassen. Ubrige Fruchte
(200 g) eventuell etwas antauen lassen, dann zusammen mit
dem Puderzucker plrieren. 2 EL zum Garnieren beiseite
stellen. Amarettikekse grob zerbroseln und auf vier

Dessertglaser (a 200 ml) verteilen.

2. SCHRITT

250 g Mascarpone, 200 g Sahne, 50 g Zucker, 150 g Magerquark
Mascarpone, flissige Sahne und Zucker mit den Schneebesen
des Handrihrgerates schlagen, bis eine feste Creme
entstanden ist. Quark unterrihren. Creme und Himbeerpuree
abwechselnd in die Glaser schichten. Dessert ca. 30 Minuten
kalt stellen. Mit tibrigen Himbeeren und restlichem Himbeer-

Plree garnieren.
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