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Benotigte Zutaten

300 ¢ Premium Frischkase

6 EL Karamell Brotaufstrich
100 g Karamellkekse

2EL Premium Teebutter
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Karamell-Frischkase-Dessert

Cremig, fein und unglaublich gut. Diese einfache
Dessertcreme mit Frischkase und Karamellcreme ist
das perfekte Rezept um Gaste zu beeindrucken. Ein
einfaches Schichtdessert das man direkt aus der
Frischkaseform |6ffeln kann, oder in Dessertschalen
hiabsch anrichtet.

Anleitung
1. Aus der Frischkasepackung etwa 1-2 Essl6ffel des Frischkases
herausnehmen und diesen in eine separate Schissel geben.

2. In die Ausbuchtung der Frischkaseschale 2 EL Karamell Brotaufstrich flllen
und diese gut mit dem Frischkase verrthren und die Creme glattstreichen.

3. Weitere 1 %2 EL Karamellcreme mit dem restlichen Frischkase vermengen.

4. Butter in einem kleinen Topf schmelzen. 80 g der Kekse mit den Handen
zerbréseln und mit der geschmolzenen Butter vermengen.

5. Die Keksbrdsel in kleinen Dessertschalen und als Topping in der
Frischcremeschale verteilen.

6. Die Dessertschalen mit der Frischkasecreme auffillen.

7. Die restliche Karamellcreme im Wasserbad bei niedriger Temperatur
erwarmen, so dass sie flussiger wird.

8. Diese Creme auf den Dessertschalen und der Frischkaseschale verteilen.

9. Mit weiteren Keksbroseln bestreuen und fiir mindestens 1 Stunde
kaltstellen und anschliefend genieRen.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-frischkaese-171/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
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