Beerentraum mit
Walnusskaramell

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 533 kcal/2223 k)
Eiweil: 16,6 g Fett: 19,99
Kohlenhydrate: 70,3 g

Zubereitung:

1. Walnusse grob hacken. 80 g Zucker in eine beschichtete Pfanne geben
und golden karamellisieren lassen. WalnUsse zuflgen. Die Masse sofort auf
ein Stuck Backpapier geben und flach streichen. Das erkaltete
Walnusskaramell in kleine Stiicke hacken.

2. Beerenfrlchte mit restlichem Zucker purieren, nach Belieben durch ein
Sieb streichen. Quark mit Joghurt, Vanillezucker, abgeriebener
Zitronenschale und Saft verrihren.

3. Quark abwechselnd mit Beerenfriichten und Walnussen in Glaser
schichten. Mit Walnusskaramell verzieren.

Zutaten fiir 4 Portionen :

100 g kalifornische Walnusse

120 g Zucker

400 g tiefgefrorene Beerenfrichte

250 g Magerquark

500 g Vanillejoghurt

3 Packchen Bourbon Vanillezucker

Saft und Schale einer
unbehandelten Zitrone

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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