Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

CRUMBLE CAKE 2.0

Menu-Zutaten

250 g Preparato in polvere per crema cheesecake
(Pulverzubereitung fir Kisekuchencreme) - L40X
70 g Base biscotto per cheesecake (Keksboden fir
Kasekuchen) - L51X

Zutaten

250 cl Milch
250 cl Sahne
50 g Butter
6 Erdbeeren
6 Minzblatter

Chef: Leonardo Pellacani

Glutenfrei

Zubereitung

Fir 6 Personen

Die Keksboden fiir Kasekuchen mit weicher Butter vermischen. Die Halfte der erhaltenen Mischung in 6 Glaser fillen. In einer
Kiichenmaschine die Pulverzubereitung fiir Kdsekuchencreme mit kalter Milch und kalter Sahne aufschlagen. Sobald die Creme
aufgeschlagen ist, in einen Spritzbeutel fillen und die zweite Schicht herstellen. Fiir die folgenden Schichten zuerst Erdbeer-
Coulis und anschlie3end die restliche Keksmasse hinzufligen. Mit der Cheesecake-Creme und anschlieBend mit Maracuja-Coulis

abschlieRen. Mit einer Erdbeere und einem Minzblatt dekorieren.

Verarbeitung ohne Gluten
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