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Rezept fiir 4 Personen

A. Vogel Naturkiiche - Meisterkdche zu Gast
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Gelatine einweichen, gut ausdriicken und mit 1 EL Wasser schmelzen bzw. Agar-Agar mit 1 EL
Wasser 1 bis 2 Minuten kochen. Eigelbe und Zucker schaumig rithren.

Die Milch aufkochen, Geliermittel beigeben und unter Rihren unter die Eigelbmasse ziehen.
Mit dem Mixer schlagen, bis die Masse abgekhlt ist. Waldmeister fein hacken und zusammen
mit dem Schlagrahm unterheben.

In Portionsformchen fallen. Fir die Sauce zwei Drittel der Beeren mit dem Puderzucker und
dem Limettensaft pirieren und passieren. Die restlichen Beeren zugeben. Mit dem Cointreau
parfumieren.
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| Zimtstange Saft einer halben Zitrone.

Rhabarber schalen, in Stiicke schneiden. Rhabarberschalen, Wasser, Zucker, Vanille, Zimt und
Nelken etwa 30 Minuten kochen. Durch ein Sieb seihen und in einen Topf geben. Rhabarber-
stiicke zugeben und vorsichtig bissfest garen. Herausnehmen und kaltstellen. Champagner in
den Topf geben und auf die Halfte reduzieren. Gut durchkihlen. Zum Servieren mit Kirschlikdr
und Zitronensaft abschmecken, in vorgekihlte Schalen fillen, Rhabarberstiicke dazugeben.
loannis Malathounis Tipp: Gut schmeckt dazu etwas Jogurt oder/und frische Pfefferminze.
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Wohltuender

Bonbon-Genuss!
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“islandica menthol

tstdndisch Moos Bonbon mit erfrischendes Follung &
airaichissants fourés 3 la mousse d'tlande &
h Carametle al muschio istandese con tipiena rinfrescante
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Gefulltes Bonbon mit dem Aufbaumittel Vita Force®
Bonbons fourrés au reconstituant Vita Force®
Caramelle ripiene con il ricostituente Vita Force®

\!: &
A &
AVogel
salvia

Die neuen Bonbon-Sorten von A.Vogel:

- mit feinstem Flissigkern

- mit frischen Krautern, Friichten und natirlichem Vitamin C
- fruchtig-frisch und wohltuend

Mehr Informationen unter www.avogel.ch
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