Frischkasecreme mit Erdbeeren

Zutaten fiir 5-6 Personen

e 100 g weille Kuvertiire
e 6 Butterkekse

e 1Titchen Vanillezucker
e 200 gJogurt Natur 3,5%
e 200 g Frischkase

e 1TL Vanilleextrakt

e 200 g Schlagsahne

e 500 g Erdbeeren

e 1TL Honig

e 2 TL Speisestdrke

Zubereitung

5-6 Erdbeeren fiir die Deko zur Seite legen. Die Butterkekse in eine Gefriertiite geben und mit einem
Schneidebrett zerdriicken oder mit dem Fleischklopfer zerbrdseln. Die Kuvertiire raspeln, etwas fiir
die Deko beiseitelegen dann in einem Topf bei schwacher Hitze schmelzen. Die Erdbeeren waschen
und putzen, dann piirieren. Das Mus in einen Topf geben und aufkochen. Mit der Speisestarke
andicken und wieder abkiihlen lassen. Den Jogurt, den Frischkdse und das Vanilleextrakt mit dem
Mixer verriihren, dann die geschmolzene Schokolade zugeben und mit verriihren. Die Sahne mit dem
Vanillezucker steif schlagen und mit dem Léffel unter die Creme heben. Die Creme in Portionsglaser
flillen. Dabei das Glas nur halb fiillen und eine Schicht der Keksbrdsel einfiillen. Eine Schicht
Erdbeermus auftragen und das Glas mit Creme auffiillen. Etwas von den Schokoladenraspeln auf die
Creme streuen und eine Erdbeere in die Creme stecken.

Guten Appetit
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