Zubereitungszeit:

ZUTATEN

fiir 8 Portionen

75 g Marzipan

50 g Puderzucker

25 g Mehl (Type 405)
Mehl fir das Backblech
35 g Eiweil3

1 EL Zitronensaft

2 EiweilRe

Butter zum Einfetten

6 Stuck Milch-Schnitte®
100 g Sahne

50 g Frischkase

2 EL Puderzucker
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Portionen: 8
Pro Portion: 86 g
Pro Portion: 137 kcal

UBERRASCHUNGSDESSERT
MIT

Milch-
Schnitte

ZUBEREITUNG
1

4 Stiick Milch-Schnitte® quer halbieren und tber Nacht ins Gefrierfach legen.
Fur die Sauce Himbeeren auftauen lassen, plrieren und durch ein Sieb strei-
chen. Traubensaft mit Vanillemark aufkochen und so lange kécheln lassen, bis
sich die Menge auf ca. 150 ml reduziert hat. Himbeerpuree mit Trauben- und
Zitronensaft verrihren und beiseite stellen.

2

Puderzucker sieben. Eiweil3e mit einer Prise Salz dickschaumig aufschlagen
und Puderzucker nach und nach dazu geben. Mandeln vorsichtig unterheben.
Gefrorene Stiicke Milch-Schnitte® auf einem mit Backpapier ausgelegten Back-
blech verteilen und komplett mit Mandelbaiser umhdillen.

3

Die Uberraschungsdesserts im vorgeheizten Backofen unter dem Grill bei ca.
240 °C einige Sekunden braunen. Noch warm mit Himbeersauce und nach
Wunsch mit frischen Himbeeren servieren.



