ZUTATEN

far 12 Stuck
6 Stiick Milch-Schnitte®

20 g Zartbitterschokolade

60 g Butter

80 g Loffelbiskuit

250 g Frischkase

1 Becher Creme fraiche (= 200 g)
1 EL Holunderbliitensirup

4 Blatt Gelatine

ca. 150 g gemischte Beeren
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Utensilien: Silikon-Muffinform (12 Mul-
den)

Portionen: 12
Pro Portion: 84 ¢

Pro Portion: 227 keal

CUPKCAKES

MIT
Milch-
Schnitte

ZUBEREITUNG
1

Schokolade hacken, mit Butter schmelzen und leicht auskihlen lassen. Fiir den Boden
Biskuits in einen Gefrierbeutel geben, mit Hilfe eines Nudelholzes fein zerbrdseln, mit der
Butter-Schokoladen-Mischung verriihren, mit einem Teel6ffel auf eine Silikon-Muffinform
(12 Mulden) verteilen und leicht andriicken.

2

Milch-Schnitte® zu 12 Kreisen (ca. @ 3,5 cm) ausstechen und auf den Béden verteilen.
Fir die Creme Frischkdse mit Créme fraiche und Sirup verriihren. Gelatine nach
Packungsanweisung einweichen, aufldsen und unter die Creme heben. Creme auf den
Boden verteilen, glattstreichen und ca. 2-3 Stunden kaltstellen.

3

Beeren verlesen. Cupcakes aus der Form |6sen, mit Beeren und nach Wunsch mit frischer
Minze garnieren und servieren.

Tipp: Ubrige Stiickchen Milch-Schnitte” lassen sich schnell zu einem leckeren Dessert
verarbeiten. Kochen Sie hierfiir einfach einen Vanillepudding, heben die Milch-Schnitte”
unter und servieren diesen gut gekiihlt mit frischen Friichten.



