BlattWerk

Kriuter mit Herz.

i-TUpferl Dessert

Zutaten

125 g Jogurt

125 g Dickmilch oder Buttermilch
75 g Zucker

1 Zitrone, Saft und Schale

3 Blatt Gelatine

125 g geschlagene Sahne
Loftelbiskuits

Blittenzucker

Zubereitung

Jogurt und Dick- oder Buttermilch mit dem Zucker und der abgeriebenen
Zitronenschale verrihren. Gelatine im erwarmten Zitronensaft auflésen und
schnell unterrithren; anschlieBend Sahne unterziehen.

Eine Glasschale oder kleine Glaser mit den Loffelbiskuits auslegen und die
Masse darauf verteilen. Das Dessert mehrere Stunden im Kihlschrank fest
werden lassen und dann mit dem verzieren.

Guten Appetit!

Verzieren mit dem Blittenzucker i-Tiipferl:

Etwas Sahne wird mit dem Blittenzucker gefirbt und auf die weille
Nachspeise gespritzt. In purer Sahne firben die Malven im blau, bei
Zugabe von Siure z.B. Zitronensaft dndert sich die Farbe in rosarot.
Schablonen (Bliiten, Herzen, usw.) werden aufgelegt und mit dem
Bliitenzucker vorsichtig Muster auf die weile Oberfliche der Nachspeise
gestiubt.
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