QimiQ VORTEILE

e Saurestabil und gerinnt daher
nicht

e Alkoholstabil und gerinnt daher
nicht

e Bindet FlUssigkeit, daher kein
Absetzen der Zutaten

© &

leicht

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

250 g QimiQ Rahm-Basis, ungekuhlt
100 g Naturjogurt
75 ml Limettensaft
Limettenschale
50 ml Cachaca / Zuckerrohrschnaps
125 g Zucker
125 ml Vollrahm, geschlagen

ZUBEREITUNG

1. Ungeklhltes QimiQ Classic glatt

rihren.
2. Jogurt, Limettensaft und -schale, Cachaca und Zucker dazumischen. Geschlagenen Rahm unterheben.
3. In Glaser abfullen und mindestens 4 Stunden kuhlen (im Idealfall Gber

Nacht).
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