STADTER_
Champagnerdessert im Glas
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ARBEITSZEIT: CA. 30 MIN. | KUHLZEIT: CA. 60 MIN.

Zutaten fiir die Teigbrisel: 400 g Kuchen- oder Keksbrdsel, 50 g STADTER Kakaokerne |
Zutaten fiir die Creme: 1 Pck. STADTER Sahnefest Neutral, 150-200 ml Champagner, 2504
Naturjoghurt (cremig gerthrt), 500 g geschlagene Sahne | Zutaten fiir die Himbeerschicht: 150¢
Zucker, 750g Himbeeren TK, 1 Prise Zimt, 20 g Zucker, 3-4 EL STADTER Kaltsaftbindemittel

Zubereitung:

Die Kuchen- oder Keksbrdsel mit den Kakao-
kernen mischen und etwa 1-2 cm hoch in
die Dessertglaser einfillen. Etwas Brosel
beiseite stellen fir die oberste Schicht. Sahne-
fest mit Champagner anrihren, den Natur-
joghurt dazugeben und unterrihren. Nun die
geschlagene Sahne hinzugeben und unter-
heben. AnschlieRend die Creme mithilfe eines
Spritzbeutels sorgfaltig in die Dessertgla-
ser flllen (bis 1 cm unter den Rand). Ggf. die
Glaser leicht auf den Tisch klopfen, sodass
sich die Creme noch etwas setzt und eine
glatte Oberflache entsteht. Die Glaser fir
mind. 60 Min. im Kihlschrank kaltstellen.

150g Zucker in einem Topf leicht karamelli-
sieren, Himbeeren dazugeben und bei nied-
riger Stufe 20 Min. leicht kécheln lassen. Die
Himbeeren durch ein Sieb passieren, den Zimt
dazu geben und etwas abkihlen lassen. 20g
Zucker mit dem Kaltsaftbindemittel mischen,
nach und nach mit dem Schneebesen ein-
rihren und die passierten Himbeeren damit
leicht abbinden. Nun die Himbeeren auf die
Champagnersahne gieRken, die restlichen
Brosel darauf streuen und mit frischen
Himbeeren und Minze garnieren.
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