


RASBERRY

SOAPBUBBLES

[beatie

SCHOKO
SOUFFLE
HEISSE ZARTBITTER- FLUSSIGER
HIMBERSOSSE SCHOKOLADEN KERN
- HULLE o

ZUSAMENSETZUNG

Auf den Schoko-Keks-Boden
kommt zweimal abwechselnd, als
erstet eine Topfencremeschicht
und dann eine Schicht Himbeer-
gelee. Als duBlerste Schicht bleibt
ebenfalls das Himbeergelee.

ZUBEREITUNGSZEIT

Vorbereitungzeit: 1 Stunde
Backzeit: 30-40 Minuten
Gefrierzeit: min. 12 Stunden

EQUIPMENT

Kiichenwaage, Handmixer, Back-
form, Gefrierfach

VARIANTE

Grundsitzlich kann man die
Bubbles-Form mit jeglichen ver-
schiedenen Schichten fiillen. Die
Schichten diirfen allerdings nicht
zu luftig sein, so dass man sie am
Ende noch gut raus bekommt.

TIPP
Nach jeder eingefiillten Schicht

BUBBLE TEA
BUBBLES

lang genug eingefrieren lassen,
damit sich die einzelnen Schichten
nicht vermischen.

PROBLEMATISCH

Die einzelnen Schichten die man
einfiillt, diirfen nicht zu flissig
sein, da sonst alles an die tiefete
Stelle rinnt und nicht am Rand haf-
ten bleibt.

ARBEITSABLAUF

Schichten einzeln vorbereiten -
nach der Reihe einfiillen.




FUR | STUCK

FUR DIE TOPFENCREME FUR DEN ZUM DEKORIEREN
125 ml Sahne SCHOKO-KEKS-BODEN Frische Himbeeren
125 g Topfen 5 Stk. Butterkekse Frische Minz-Blétter
1 Spritzer Zitrone 10g ungesiifites Kakaopulver

40g Zucker 40g Butter

FUR DAS HIMBEERGELEE

200 g Himbeeren
70 g Zucker
2 Blatt Gelatine




1 Fiir das Himbeergelee die Gelatine
5-10min in kaltem Wasser einlegen.
Himbeeren gut zermatschen oder pii-
rieren. Mit Staubzucker vermischen.
Gelatine ausdriicken und in Sofle ein-
riihren. Kurz abwarten bis es schon ein
bisschen gelatiert ist.

2 Erste Schicht von dem Himbergelee
in die Form einfiillen und schauen dass
alles bedeckz ist. Dann in das Gefrier-
fach und 1/2 bis 1h in der Gefriertruge
lassen.

3 Fiir die Topfencreme die Schlagsahne
schlagen. Dann die restlichen Zustaten

hinzufiigen und gut vermischen.

4 Nachdem die erste Schicht des Him-
beergelees gut gefroren ist, kann man
die nichste Schicht Topfencreme ein-
fiillen. Diese Schicht darf um einiges
dicker sein als die des Himbergelees.
Dann erneut ins Gefrierfach.

5 Fiir den Keksboden die Kekse gut
zermahlen. Am besten in einen Gefrier-
beutel geben und sie darin gut zerdrii-
cken. AnschlieBend die Butter in der
Mikrowelle schmelzen und zusammen
mit dem Kakaopulver mit den Keksbro-
seln gut vermischen

4

6 Nachdem auch die erste Topfen-
cremeschicht gefroren ist, kann man
das Prozeder der beiden Schichten er-
neut wiederholen.

7 Zum Abschluss die Keksmischung
nehmen und als Boden auf die letz-
te Schicht driicken. Wenn noch etwas
ibrig ist kann man in der Mitte einen
etwas hohrenen Kern machen. Wieder
ein paat Stunden einfrieren.

8 Aus der Form holen und mit frischen
Himbeeren und Minze ganieren - Guten
Appetit!
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