Zubereitungszeit:

ZUTATEN

fiir 6 Portionen

Flir die Sauce:

O 20 g Zartbitter-Kuvertire
O 30 ml Sahne

Fir die Creme:

1 EL gehackte Haselnulsse
150 ml Sahne

1 Pck. Vanillezucker

3 kinder bueno®-Riegel
250 g Quark

20 g Vollmilch-Kuvertire
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AuBBerdem:
6 Dessertglaser a 150 ml

Portionen: 12
Pro Portion: 59 g
Pro Portion: 241 kcal

KINDER BUENO® CREME

mir

ZUBEREITUNG
1

Fur die Sauce zunachst die Zartbitter-Kuvertire fein hacken, die Sahne aufko-
chen und die gehackte Kuverture darin auflésen. AnschlieBend die Sauce mit
Folie abgedeckt beiseite stellen.

2

Fur die Cremes zuerst die Haselnusse in einer Pfanne fettfrei rosten und
abkuihlen lassen. Die Sahne mit Vanillezucker steif schlagen. Die kinder bue-
no®-Riegel in Stlicke brechen und 6 Stiicke davon beiseite stellen. Die Ubrigen
Stiicke sehr fein hacken. 3

Nun die Quark glattrihren und die Sahne vorsichtig unterheben.

4

Danach die Vollmilch-Kuvertlre auf einem heiRen Wasserbad schmelzen.

5

Jetzt wird die Quarkcreme in drei Teile geteilt und ein Teil in die Dessertglaser
gefillt. Die ubrige Creme nun mit den gehackten kinder bueno® und den Hasel-
nissen verrihren. Danach die Creme halbieren und wiederum einen Teil in die
Dessertglaser fullen. Die tbrige Creme mit der Vollmilch-Kuverture verrihren
und ebenso in die Dessertglaser fullen. Zuletzt die Schokoladen-Sauce darauf
verteilen und die Glaser fur ca. 30 Minuten kalt stellen.

6

Vor dem Servieren die beiseite gestellten kinder bueno®-Stticke diagonal halbie-
ren und die Creme damit garnieren.



