siber uarkschavwm mit
cantucelint

Zutatewn Booew:

Zuberelttungszelt: 200 Minuten
Rihezelt: 120 Minuten, besser aber itber Nacht
Grundmenge: 4 Portlonen

300 g Himbeeren, TK.
200 g Magerquark

100 g Schlagsahne

100 g Zucker

50 ml Orangensaft

1/2 Pek. Zitronenschale
1/2 vanilleschote

1 Prise Salz

1 Spritzer Backzitrone
150 g Cantuccind

Sonstiges:
o 4 Dessertfirmchen
o Hnarsieb
o Minzblitter
Zubereltung:
1. Zitronenschale, vanillemark, Orangensaft, Salz uno die Hilfte des Zuckers
aufkochen und ca. 3 Minuten Richeln lassen
2. orangenreduktion bel Seite stellen wnd abkithlen lassen
3. Restlichen Zucker in einem anderen Topf goldbravun karamellisieren Lassen
4. Dle gefrorenen Himbeeren zum Kavamell geben und wnter Rihren auflochen
Lassen, bis sich das Karamell wieder vollstindig aufoeldst hat
5. Himbegrmus durch ein Haarsieb passieren
6. Zitronensaft, Quark wnd Sahne zur Orangenreduktion geben und glattrithren
F. Soahnemischung mit einem Rithrgerdt cremig anfschlagen
2. Kekse grob hacken und 2/4 davon auf die Dessertformehen verteilen. Rest als Deko
bel Seite stellen
9. Sahnequark auf die Formehen verteilen wnd das Himbeerpitree daritber geben
10. Dessert mehrere Stunden Rithl stellen, am besten lber Nacht
11. Vor dem Verzehr die vestlichen Cantuccinistiicke auf die Formehen vertellen und

mit Minzblittern anrichten



