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Fruchtsilze mit Quarksauce vonreu

Mengen fur 10 Personen

50 g Gelatine
1.25 Liter Apfelsaft
200 g Zucker
1.5 dl Zitronensaft

8.0 Stuick Bananen (Stk)

400 g Birnen

500 g Mandarinen aus der Dose
750 g Kirschen aus dem Glas

550 g Quark

125 g Zucker

3.0 Stiick Vanillezucker (8g)
3.5dl Milch

gemahlene, weisse Gelatine
Gelatine in 5 El Saft anriihren und 10 Min. quellen lassen.

Restlichen Saft erhitzen, jedoch nicht kochen, vom Herd nehmen, die
Gelatine sowie 200g Zucker einrtihren, bis alles aufgeldst ist und den
Zitronensatft zufligen.

Eine Kastenform kalt ausspuilen, einen Spiegel eingie3en und im Kihlschrank
erstarren lassen.

Die Bananen in Scheiben und die Birne geschélt in Stifte schneiden.
Mandarinen und Kirschen gut abtropfen lassen und alles vorsichtig mischen,
auf den Spiegel geben und mit der restlichen Apfelsaftmasse aufgief3en.
Wieder im Kihlschrank erstarren lassen.

Quark, Milch, 125g Zucker und Vanillinzucker gut verrihren und zu der aus
der Form gestirzten Fruchtsiilze servieren.

Die Fruchtsorten sind selbstverstandlich austauschbar .

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/fruchtsuelze-mit-quarksauce--10



