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Sahne
Puderzucker
Joghurt nature
Ovomaltine Schoko
Pulver
Vanilleschote
Macadamiantisse
Zucker
Heidelbeeren
unbehandelte
Orange
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* Ein grosses Sieb mit einem Stoffkiichentuch auslegen.

* Die Sahne mit 1EL Puderzucker steif schlagen.

* Joghurt, Ovomaltine Schoko Pulver und iibrigen Puderzucker in eine Schiissel geben. Die Vanilleschote langs
aufschneiden, das Mark herauskratzen und dazugeben. Alles gut miteinander verquirlen und die Schlagsahne
unterheben. Die Masse in das Sieb fiillen und mit den Tuchecken abdecken. Das Sieb iiber eine passende Schiissel
hangen und das Ovo-Joghurt-Cremet mindestens 12 Std., besser 24 Std. im KiihIschrank abtropfen lassen.

* Die Macadamianiisse grob hacken. Den Zucker in einem Pfannchen zu hellem Karamell schmelzen. Die Niisse da-
zugeben und unter Rithren karamellisieren lassen. Auf ein Stiick Backpapier herausgeben und abkiihlen lassen.

* Die Heidelbeeren waschen und abtropfen lassen. Die Orangenhalfte heiss abwaschen und abtrocknen. Erst die
Schale abreiben, dann den Saft auspressen und beides mit dem Honig unter die Heidelbeeren mischen.

* Zum Servieren das Ovo-Joghurt-Cremet in Glaser oder Schalen verteilen. Die Heidelbeeren dariiber geben.

Die karamellisierten Macadamianiisse in Stiicke brechen oder grob hacken und dariiberstreuen.

Ovomaltine Schoko Pulver






