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	Menge
	Zutaten
	Zubereitung

	½ Glas

5 Blatt 

1/4 l

1 B.
70 g

2 TL

1 EL

1 EL

1 Becher 
	Sauerkirschen

weiße Gelatine
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Buttermilch
Naturjoghurt
Zucker

Vanillezucker

Zitronensaft

Kirschsaft

Sahne
	in einem Sieb über einer Schüssel abtropfen lassen

in viel kaltem Wasser 10 Min. einweichen

in eine breite Rührschüssel geben, mit dem Schneebesen kräftig durchrühren, cremig rühren
eingeweichte Gelatine etwas ausdrücken, auflösen, Temperaturausgleich durchführen und mit dem Schneebesen in der Crememasse sorgfältig verrühren, ca. 25 Min. kalt stellen

steif schlagen und mit VZ süßen

Crememasse durchrühren und abwechselnd mit Kirschen und Sahne in Dessertkelchen einschichten und mit Schokostreusel und Kirschen verzieren


Ein Teil der Sahne kann auch mit der Crememasse verrührt werden und dann die Creme  nur mit den Kirschen eingeschichtet werden. 

Restliche Sahne zum Verzieren verwenden. 
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· Speisen die Gelatine enthalten immer im Anrichtegeschirr durchsteifen lassen.

· Die Gelatinespeise immer im Kühlschrank bis zum Servieren aufbewahren.

· Zur Garnierung immer Lebensmittel verwenden, die darin enthalten sind.
