o ERDBEERCHARLOTTE MIT EFKO GENUSS PLUS

Qi

QimiQ VANTAGGI

e Cremiger Genuss bei weniger Fett
e Einfache und schnelle Zubereitung

© 9

semplicement

INGREDIENTI PER 6

FUR DIE CHARLOTTE

250 g QimiQ Classic,
180 g efko GenussPlus mela fragola
100 g Zucchero a velo
0.5 arancia (arancie),
125 Panna, 36 % di grassi,
12 Biscotti savoiardi

FUR DIE GARNITUR

Zucchero a velo
Fragole
Panna, 36 % di grassi,

PREPARAZIONE

1. Ungekuhltes QimiQ Classic glatt rihren. efko Genuss Plus Apfel-Erdbeer, Staubzucker und Orangensaft dazugeben und
mit einem Stabmixer purieren.

2. Geschlagene Sahne unterheben.

3. Eine kleine Schussel (ca. % Liter FUllmenge) mit Klarsichtfolie auslegen, den Rand mit Biskotten auslegen und die
Erdbeermasse vorsichtig einfullen.

4. Charlotte 60 Minuten im Gefrierfach kiihlen und dann, je nach Hohe der Schissel, weitere 3-5 Stunden im Kihlschrank
kihlen. Dann ist die Charlotte schnittfest.

5. Die Charlotte kurz vor dem Servieren vorsichtig auf eine vorbereitete Platte stiirzen und die Klarsichtfolie
entfernen.

6. Mit Staubzucker bestauben und mit Erdbeeren und Sahne
garnieren.
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