DESSERT GEBACK FRUCHTE / CREME MOUSSE PANNA COTTA / CASHEW-PUDDING MIT BEERENSAUCE

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
mittel 20 Min. ganzjahrig international
KURZ VORGESTELLT

CAS H EW_ PU D D I N G M |T Eine vegane Alternative zu Panna Cotta: Mit Saisonfriichten on top kdstlich. Agar-Agar,

das Geliermittel aus Algen, ersetzt die herksmmliche Gelatine.A
BEERENSAUCE ZUTATEN (4 PERSONEN)

ZUBEREITUNG

\ ; ) 1. Vanilleschote I&ngs aufschneiden, Mark herauskratzen. In einer Pfanne
& \| Cashewdrink, Agar-Agar, Vanilleschote und -mark unter standigem Riihren erhitzen.
L

2. Cashewmus dazugeben. Weiterriihren und 2 Min. kdcheln lassen. Vanilleschote
entfernen. Masse in mit kaltem Wasser ausgespllte Férmchen giessen und
abkiihlen lassen. Mind. 1 Std. kiihl stellen.A

3. Friichte waschen und riisten. Einige Friichte fiir die Dekoration beiseite legen.
Restliche Friichte klein schneiden und mit Wasser, Maisstarke, einqm passenden
Sirup unter Rithren aufkochen und leicht kochend eindicken lassen.A

4. Cashew-Puddings stiirzen und mit warmem Friichtecoulis Ubergiessen und mit den
beiseite gelegten Friichten dekorieren.A
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TIPP: Mit Sirup der gewahlten Frucht oder etwas Zucker stissen. Eine Prise Vanille,
Tonka oder Zimt verfeinert die Beerensauce.A
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