Joghurt-Cantuccini~-Dessert mit Pfivsichew

VORBEREITUNG: 15 Mirnutern
ZUBEREITUNG: 2 Stunden

ZEIT GESAMT: 2 Stunden 15 Minuten
PORTIONEN: 4 Persones

ZUTATEN

DAS DESSERT SOLLTE MINDESTENS 2 STUNDEN KALT GESTELLT
WERDEN

DU BENOTIGST 4 DESSERT-GLASER

500 g Sahnejoghurt 10% Fett - 3:B. vonw GAZD

200 g Cantuccini - talienische Mandelkekse, gibt ey im
Supermowkt

80 g Puderzyucker - gesiebt

60 g Butter

1 Péckchen Vanillegucker

2 EL Zitronevsaft, frisch gepresst

1 Dose (420g Nettogewicht) Pfirsiche; invkleine Winfel
geschnitten - Alternativ je nach Saison: Aprikosevw (Dose),
Schatterwnorellew (Glas), Apfelkompott, frische Mango,
frische Beerew

ANLEITUNG

0 W 1. Al erstes gibst Dw die Cantuccing inv
gong grob- mit einer Teigrolle:

2. Die Bufter irveiner Pfowwne zerlasser
und die grobenw Caomtuccini-Brosel rein
geben, das Pickchen Vanillegucker
doawilber streven und alles schow brounen.
Aber nicht zw browwy werdewn lasseny, sprichv
nicht aus denwAugen lasserv ;) . Die
Cantuccini~Brosel evkalter lasser.




3. Die Pfirsiche lisst Dw i einesn Sieb- gut
abtropfen und schineidest sie inv kleine
Wirfel.

4. Jetzt gibst Dw dew Sadhwnejoghumrt und
den Zitronensaft in eine Schilssel, siebst
den Pudergucker dawilber und verridwst
alles mit den Quirlew des Handridwers
oder der Kiichenwmaschine glatt.

HINWEIS: Wenn die Cantuccine-Brosel jeizt
noch nechic evkaltet sind; dann parkst Dw den Joghurt- Masse
erst ecrumal noch kury im Kihlschrank:

5. Jetzt schichtest Dw inv Deine Dessert-
Gldser ein. Die unterste Schicht ist eine
o gute Schicht Cantuccini~-Brosel mit cav. 1,5

1 6.Jetzt eine Schicht Joghuwt-Masse dawrauf
A verteilenw und dewauf wiederum die
N Pfirsich-Wiwfel verteilen.

7. Jetzt noch eine Schicht Joghuwurt-Masse

dawrauf, die restlichen Cantuccini~-Brosel

dowounf verteilen. Wervn Dw magst, kawnunst

T Dwnoch mit Pfirsich-Scheiben und Minge
TV verzierem




