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Olz Schoko Kiichlein mit Vanillecreme, Ribisel

und Minze

Schokoladiger Genuss und fruchtige Frische - ein stiBes Rezept flir 4 Portionen
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Zutaten

4 Stiick Olz Schoko Kiichlein
150 g Topfen / Quark

30 g Staubzucker

150 g Schlagobers

Mark einer halben Vanilleschote
Saft einer halben Zitrone
Beeren & Minze zum Verzieren
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Zubereitungszeit
15 min

1. Vanillecreme zubereiten:
Topfen mit Staubzucker, Vanillemark &
Zitronensatft in einer Schissel gut vermischen.

2. Schlagobers unterheben:

Schlagobers steif schlagen. Vorsichtig unter die
Topfenmasse rihren, bis eine cremige
Konsistenz entsteht.

3. Kiichlein mit Creme garnieren:
Die Vanillecreme auf die Olz Schoko Kiichlein
geben.

4. Dekorieren:
Je nach Wunsch mit frischen Beeren &
Minzblattern garnieren.

5. Servieren & GenieBen:
Ein luftiger, cremiger & schokoladiger Genuss —
perfekt als Dessert oder stf3e Verflihrung!
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