(aotina
ERDBEER-GLACE CAOTINA CREME CROCOLAT

S &

Menge Zubereiten
4 Sténgelglacé / 4 Portionen mehr als 60 Minuten
Férmchen von je etwa 174 - 2 dI

DU BRAVCHST . S0 EINFACH GEAT'S:

1309 Erdbeeren, ¥ Erdbeeren mit Puderzucker und Zitronensatt pirieren.
in Stiicken
LIS ® Rahm steif schlagen. 3 EL Schlagrahm mit der Caotina Créme
1EL Zitronensaft e e Cre frafich d Pud K
1% dl Volrahm hocolat gut verriihren. Creme fraiche und Puderzucker sorg-
50g Caotina Créme faltig unter den restlichen Schlagrahm riihren.
Chocolat
759 Creme fraiche ¥ Rahmmasse, Caotina Créeme Chocolat und das Erdbeerpiiree
e :ﬁ;ﬂfﬁgr abwechslungsweise in die Portionenformchen fiillen, dabei die
minzblittchen Massen mit einem Holzsp@sschen marmorieren. Formchen
zum Verzieren zugedeckt etwa 4 Std. gefrieren.

® Die Formchen vor dem Servieren etwa 15 Min. in den Kihl-
schrank stellen, mit Pfefferminzblattchen verzieren.




GLACE A LA FRAISE T
Caotina (REME CHOCOLAT

S &

Quantité Préparation
4 batonnets glacés / plus de 60 minutes
4 ramequins d’env. 1%2 — 2 dI chacun

IL TEFAUT . CEST AUSSI SIMPLE QUE CELA ..

130 g de fraises ¥ Mixer les fraises, le sucre glace et le jus de citron.
coupées en
morceaux

1cs de sucre glace

1cs de jus de citron

¥ Monter la creme en chantilly ferme. Bien mélanger 3 cs de
creme fouettée avec Caotina Creme Chocolat. Incorporer

1% dl de créme entiere la créme fraiche et le sucre glace et mélanger délicatement
509 Caotina Créme avec le reste de la creme fouettée.
Chocolat

759 decremefraiche | ¢ Rompjir [os ramequins en alternant la préparation a la créme,
2cs de sucre glace

Quelques feuilles Caotina Creme Chocolat et la purée de fraises et en dessinant
de menthe pour des marbrures avec une brochette en bois. Couvrir et mettre
décorer env. 4 h au congélateur.

¥ Mettre les ramequins env. 15 min. au réfrigérateur avant de
servir, et décorer de feuilles de menthe.






