CRDBEER-RAFFAELLO-
TTRAMISU

JUTATEN: FORM:

- 500g Erdbeeren

i - kleiner Baker / mittlere Ofenhexe / Stoneware rund
- 2 TL Peach Passion*

- 1 TL Black and White*
- 250g Mascarpone HE“:[R'.[IN .
- 2 TL Black and White* Zum Verzieren: - Superhacker
- 200g Joghurt - 20 Kokos Raspeln 3 p
- kleiner Kiichenhobel
- 50g Zucker Noaaifasllo - Edelstahlriihrschiissel-Set
- 10 Raffaello - Handvoll Erdbeeren _ Kleiner Streicher
- 200g Sahne - Minze
- 1Pck Sahnesteif
- 50g Kokos Raspeln

- **4 ERI. cremige Kokosmilch

- 250 ml Cremige Kokosmilch (4 ERI. davon abnehmen**)
- 200g Loffelbiskuits

*Produkte von Edelschmaus®

JUBERETTUNG:

Erdbeeren mit dem kleinen Kiichenhobel in Scheiben schneiden (eine Handvoll zum verzieren zuriickhalten) und mit 2TL
Peach Passion* und 1 TL Black and White* verriihren.

Mascarpone cremig riihren, 10 Raffaello mit dem Superhacker klein hacken und zusammen mit dem Joghurt, 50g Zucker,
50g Kokosraspeln, 2Tl Black and White* und den 4 ERI. Kokosmilch verriihren. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen, und
der Creme unterheben.

Eine Schicht Loffelbiskuit in der Form auslegen, mit Kokosmilch groRziigig betraufeln, Erdbeeren darauf geben und
Creme mit dem kleinen Streicher darauf verteilen. Das so oft wiederholen bis die Form voll ist, als letzte Schicht die
Creme verteilen.

Mit Kokosflocken bestreuen und mit den restlichen Raffaello, Erdbeeren und Minze verzieren.

Fiir min. 1h kalt stellen, gerne auch tiber Nacht (dann aber Erdbeeren zum verzieren und Minze kurz vor Verzehr drauf
geben)

T1pp:

Wer Minze mag, kann zu den Erdbeeren gehackte
Minze dazugeben. Schmeckt sehr frisch.

[UBERELTUNGSZELT: JOMIN
RUHEZELT: -1
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