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Bretzelboden:
200g Salzbretzel
200g Butter
50g Zucker

Vanillecreme:

500g Frischkase Pur

120g Zucker

1 Pkg Vanillezucker

1 Vanilleschote

500ml Cremefin zum
Schlagen

2 Pkg Sahnesteif

Erdbeerschicht:
600g Erdbeeren

2 Pkg Erdbeerguss
500ml Wasser

#060

KUCHEN

sweekt wieh. giff dat wieh

REZEPT: ERDBEER-BRETZEL SCHICHTDESSERT REICHT FUR 8 PERSONCHEN

__________________________ DAUERT 45 MINUTEN
(VORBEREITUNGSZEIT 15 MINUTEN}

1. Ofen auf 200° vorheizen
2. Bretzel in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz zerbréseln

3. Bretzelkrimel mit weicher Butter und Zucker mischen und anschlieBend gleich-
maRBig in einer groRen Auflaufform verteilen. 10 Minuten backen

4. Frischkase mit dem Zucker, dem Vanillezucker und dem Mark einer Vanilleschote
glatt rihren. Cremefin mit Sahnesteiff mischen und mit einem Rihrgerat steiff
schlagen

5. Die feste Sahne vorsichtig unter die Frischkdsemasse heben und auf dem abge-
kuhlten Bretzelboden verstreichen. Kalt stellen

6. Fur das Erdbeertopping das Erdbeergusspulver mit 500m| Wasser aufkochen
und sofort die gewaschenen und geviertelten Erdbeeren untermischen

7. Das Erdbeertopping auf die Frischkdsemasse geben und bis zum Servieren in
den Kuhlschrank stellen

MEIN TIPP:
Das Erdbeer-Bretzel Schichtdessert
lasst sich besser portionieren, wenn die
Frischkasemasse etwas fester ist. Daflir
die Auflaufform 30 Minuten vor dem
Servieren in die Gefriertruhe stellen.

N3ZILON

Yory Jup Jh¥ yoarm fyeoms
NEddd8d NITHOQH

G




