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Rote Griitze-Eisbecher Deluxe - Sommergenuss Rntene rﬁtze- E isbecher
Deluxe - Sommergenuss in
10 Minuten

Zubereitungszeit: 5 min

Kochzeit: 5 min Sommergenuss in 10 Minuten

Gesamtzeit: 10 min .
400 g Rote Grutze

Schwierigkeitsgrad: einfach
chwierigkeitsgrad: einfac 4 Stiick(e) Kugeln Vanilleeis

Portionen: 2 Personen . , .
2 Stiick(e) Kugeln Joghurt- oder Stracciatellaeis
50 g Schlagsahne
1 Essloffel Mandelblattchen (gerdstet)

1 Essloffel Optional: Eierlikor

1 Stangel Minze oder Zitronenmelisse zum Garnieren

So einfach geht's:

e Dessertglaser oder Schalen bereitstellen.
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e Abwechselnd Rote Griitze und Eis schichten - am
besten mit Vanilleeis starten, dann Griitze, dann

Joghurt- oder Stracciatellaeis.

e Einen Klecks Schlagsahne obenauf setzen.

e Mit gerosteten Mandelblattchen bestreuen und mit

Minze oder Melisse dekorieren.

e Wer mag, gibt zum Schluss noch einen Schuss

Eierlikor dartber.

e Und schon servierbereit - eiskalt genieRen!

Tipp:

Rote Griitze lasst sich Uibrigens super einfrieren - z.B. in
Eiswirfelformen. Perfekt fiir Bowlen, Drinks oder als Mini-

Sorbet-Happchen fiir heifse Tage!
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http://feinkost-delikatessen/rote-gruetze/

