Zutaten : Conft von roten
Friichten

* 500 g rote Friichte

$ oo Zucker ¢
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* 20 g Zucker

Rezept

1.In einem Topf die roten Friichte und den
Zucker (300g) zusammen aufochen bis es zu
einem schénen Kompot wird.

2.Peken und Zucker hinzuftigen und
vermischen.

3.Sobald die Menge aufocht, vom Herd nehmen
und den Zitronensaf’ beigeben.

4. Fiir den niichsten Tag beiseite stellen.
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Zutaten

Rezept : Weisse

* 360 g gerdstete Mandeln
Schokoladenkruste ‘ R

1 Blech 60/40 - + 375 g weisse Schokolade

c225¢ Feuﬂl@tine 1

1.Die  kalten gerdsteten Mandeln  und  den
Puderzucker mithilfe einer Kiichenmaschine zu
einem Teig vermischen.
2.Den Teig in eine Riihrschiissel geben und die
vorgingig  geschmolzene  weisse  Schokolade
beifiigen.
3.Einige Minute umrithren und danach die
Feuilletine beigeben.
4.Die Paste auf einem Blech oder Bat ausbreiten und

im Kiihlschrank aufewahren.

- Zutaten

« 500 g fliissige Sahne
+ 75 g Zucker
« 100 g Eigelb
+ 5 g Gelatine
+100 g ggséhlagcne Sahne

« 2 Vanilleschoten

Montage : Bun’n’roll

1.Das Conft von roten Friichten wiirfeln und anschliessend auf' dem
zuvor halbierten Bun'n'Roll verteilen.

2.Legen Sie eine Schokoladenkruste-Scheibe in die Mite.

3.Mit einem einfachen Spritzbeute] etwas Vanillecreme auf die Scheibe
geben.

4.Die Erdbeeren auf dem Bun’n’Roll Turm anrichten und Vanillecreme

zwischen die Erdbeeren geben.

5.Erdbeeren in der Mite hinzufiigen und diese mit der Vanillecreme
abdecken.

6.Sobald der Bun'n’Roll-Hut fertg ist, verzieren Sie ihn mit roten

Friichten, Pistazienchips und cinigen Tropfen Vanillecreme.




