
        
            
        
    
        Vogesa

        Kein Experte für - Nachspeisen

            Süße Ideen mit wenig Aufwand

         

         

         


        
            Dieses ebook wurde erstellt bei

            
                [image: Verlagslogo]
        

            
                Vielen Dank, dass du dich für dieses Buch interessierst! Noch mehr Infos zum Autor und seinem Buch findest du auf neobooks.com - rezensiere das Werk oder werde selbst ebook-Autor bei neobooks.
            


             

             

            - gekürzte Vorschau -

    
        Inhaltsverzeichnis

        Titel

                Schnell gezaubert

        Impressum neobooks

    
        Schnell gezaubert

    
 

 

 
Apfelmusdessert
 
Zutaten (Fr 4 Personen):
 

 
200 g krniger Frischkse
 
300 g Apfelmus
 
200 ml Schlagsahne
 
50 g Puderzucker
 
10 Lffelbiskuits
 

 
Zubereitung:
 

 
Sahne steif Schlagen und anschlieend vorsichtig mit Frischkse, Puderzucker und Apfelmus vermengen. Die Lffelbiskuits in kleine Stckchen schneiden und abwechselnd mit der Creme in dessertglser fllen.Bis zum Verzehr khl stellen.
 

 

 
Apfelsaftpudding
 
Zutaten ( fr 6 Personen):
 

 
1 Liter Apfelsaft
 
2 Pckchen Vanille Pudding Pulver
 
4 El. Zucker
 
1 Becher Sahne
 

 

 
Zubereitung:
 

 
Eine Tasse Apfelsaft abnehmen und darin den Zucker und das Puddingpulver anrhren. Den restlichen Apfelsaft aufkochen. Das angerhrte Puddingpulver in den kochenden Saft einrhren und kurz aufkochen lassen. Den Pudding abkhlen lassen und dabei fters mal umrhren. Ist der Pudding gut abgekhlt, die Sahne steif schlagen und unter den Pudding heben.
 

 

 

 
Baiser-Schicht
 
Zutaten:
 

 
1 Tte Baiser
 
Schlagsahne
 
1 Schlchen frische Erdbeeren
 

 
Zubereitung:
 

 
Erdbeeren waschen und vierteln. Baiser zerkleinern (am einfachsten ist es, ihn in einen Gefrierbeutel zu geben und dann mit dem Nudelholzdrauf zu schlagen). Nun in ein hohes Glas abwechselnd Erdbeeren, Sahne und Baiser geben. Mit Sahne abschlieen und eine Erdbeere dekorativ oben auflegen.
 

 
Variation 1:
 
Anstatt Erdbeeren lassen sich natrlich auch andere Beeren und Obstsorten verwenden. Besonders Lecker ist es mit Himbeeren, Blaubeeren oder Pfirsichen.
 

 
Variation 2:
 
Verwenden sie anstatt Baiser einfach kleine Amarettini. Kinder mgen es gernmit zerkleinerten Butterkeksen ( nicht zu lange stehen lassen, da die Butterkekse schneller durchweichen).
 

 

 

 
Bananendessert
 
Zutaten (fr 4 Portionen):
 

 
4 Bananen
 
125 g Naturjoghurt
 
3 Tl flssiger Bienenhonig
 
Je eine Prise Zimt und Muskat
 

 
Zubereitung:
 

 
Joghurt mit Honig und den Gewrzen vermischen, Bananen in scheiben schneiden.Alles miteinander vermengen und bis zum Verzehr khl stellen.
 

 

 
Mandarinen-Vanillecreme
 
Zutaten (fr 4 Personen):
 

 
250g Magerquark
 
200g Vanillepudding
 
1 Dose Mandarinen
 

 
Zubereitung:
 

 
Die Mandarinen abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen. Den Quark mit dem Vanillepudding und dem Saft verrhren. Danach die Mandarinen vorsichtig unterheben.
 

 

 
Nuss Schoko Schicht
 

 
Zutaten (Fr 4 Personen):
 

 
500 ml Milch
 
1 Pck. Schokoladenpudding-Pulver
 
2 El. Zucker
 
250 ml Sahne
 
2Pck Vanillezucker
 
2 Pck. Sahnesteif
 
100 g gemahlene Nsse
 

 
Zubereitung:
 

 
Schokoladenpudding mit Milch und Zucker nach Packungsanweisung zubereiten und vollstndig abkhlen lassen. Die Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen, die gemahlenen Nsse unterziehen. Nun abwechselnd Schokoladenpudding und Nusssahne in Dessertglser fllen.
 
Orangen Flip
 
Zutaten:
 

 
Orangensaft
 
Vanilleeis
 

 

 
Zubereitung:
 

 
Zwei Kugeln Vanilleeis in ein hohes Glas geben und mit Orangensaft auffllen.
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