
Nicecream

So einfach geht‘s:

	Ʈ Die Bananen schälen, in Scheiben schneiden und über  
Nacht gefrieren. Die gefrorenen Bananen und die Caotina 
Crème Chocolat in einen leistungsstarken Mixer geben  
und nur solange mixen, bis du eine cremige Masse hast. 

	Ʈ Mit Pistazien garnieren und sofort servieren. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dieses Rezept entstand in Kooperation mit «Kids am Tisch»  
(Bild & Rezept von kidsamtisch.ch).

Du brauchst ... 

5	 Bananen, reif 
4 EL	� Caotina Crème 

Chocolat  
(etwa 120 g)

2 EL	 Pistazien,  
	 gehackt

Zubereiten
10 - 20 Minuten

No Waste  je brauner die Bananen, umso süsser deine Nicecream.  
Packe sie ins Gefrierfach sobald sie braun werden,  

dann hast du immer einen Vorrat für eine spontane Nicecream.
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C’EST AUSSI SIMPLE QUE CELA ... 

	Ʈ Eplucher les bananes, les couper en tranches et les congeler 
pendant une nuit. Ajouter les bananes congelées et la  
Caotina Crème Chocolat dans un mixeur puissant et mixer  
le tout jusqu’à obtention d’une consistance crémeuse. 

	Ʈ Ajouter les pistaches et servir aussitôt. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Cette recette a été développée en coopération avec «Les enfants à table» 
(image et recette de kidsamtisch.ch).

Il Te Faut ... 

5	 bananes mûres 
4 cs	� de Caotina 

Crème Chocolat 
(env. 120 g)

2 cs	� de pistaches 
hachées

Préparation
10 à 20 minutes

No Waste - plus les bananes sont brunes, plus ta Nicecream sera sucrée.  
Place ces dernières au congélateur dès qu’elles deviennent brunes pour toujours  

en avoir en réserve si tu veux faire une Nicecream de manière spontanée.
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