Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gefrosteter Joghurt mit Honig und Beeren

Zutaten:
Fiir ca. 750 g (4-6 Personen):

* 500 g Joghurt

¢ 200 ml Sahne \\\\\\\\\\.\\' —
* 5EL Honig WG,

e 1Packchen Vanillezucker \\\\\\\ :

e 1TLZimt

1 Biozitrone, Abrieb und Saft

500 g gemischte Friichte (z.B. Erdbeeren, Himbeeren,
Kirschen, Johannisbeeren, Stachelbeeren, Blaubeeren)
Minze zur Dekoration

Zubereitung

Joghurt mit Zitronenabrieb, Vanillezucker und 4 EL Honig in eine flache Auflaufform fiillen und mit dem
Schneebesen glattriihren. Fiir ca. 4 Stunden in das Gefrierfach stellen und frosten. Nach der ersten Stunde kurz
aus dem Gefrierfach nehmen und kraftig umriihren. Diesen Vorgang alle 30 Minuten wiederholen, um eine
geschmeidige Konsistenz zu erhalten. Sobald der Joghurt eine cremige, feste Konsistenz hat, die Sahne steif
schlagen und unter den Joghurt heben. Nochmal fiir 30 Minuten in den Gefrierschrank stellen.

Die Beeren putzen, entkernen, evtl. vom Griin befreien. Beeren in einer Schiissel mit 1 EL Honig, Zimt und dem
Zitronensaft mischen. Davon 1/4 der Beeren in ein hohes Gefald geben und fein piirieren. Das Beerenpiiree mit
den restlichen Beeren mischen.

Zum Servieren den Beerenmix auf den gefrosteten Joghurt verteilen und mit dem Stiel eines Kochléffels in dem
Joghurt verteilen. Anmerkung: wie bei der Herstellung eines Marmorkuchens.

Mit Minze garnieren und sofort servieren.



