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Mengen fir 85 Personen
zum kalt anriihren

85 Stiick Birnenhalften
10.6 Liter Milch

85 Portion Shokoladencreme
Beutel

2.97 Liter Vollrahm
425 g Mandelspliter

Vollrahm und Mandelsplitter/-blattchen dienen zur Verziehrung der Birne tiber Schoggicreme zu einer Maus.

in Dessertschalen legen.

unbedingt zum kalt anriihren!!!
Beutelinhalt in Milch einrtihren.
10 Minuten ziehen lassen.
Nochmals gut durchriihren in
Dessertschalen verteilen.

schlagen und Dessert damit garnieren.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/schoggimuesli-8436--10



