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Benotigte Zutaten

Cookies
22049 Weizenmehl
1 Prise Salz

150 g Zucker

70 g Kakao (schwarz)

200 ¢ Premium Teebutter

Creme

25049 Premium Schlagobers

25049 Premium Topfen
(Mehlspeistopfen)

100 g Premium Frischkase

3EL Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

1EL Zitronensaft

Himbeersauce

35049 Himbeeren (250 g
davon sind fir die

Sauce)
1TL Speisestarke
1TL Zucker

www.milch.com

0.0
o2 @
® :.:
() a%
'.‘
S I’
7°N
s
eeS -
) N DS
'.‘
~ I’
7\

Halloweenschichtdessert mit
Cookies

von Martina Enthammer

Anleitung

1. FUr den Teig die Butter bei kleiner Hitze schmelzen und leicht abkihlen
lassen.

2. Die trockenen Zutaten mischen und zuletzt die flissige Butter zu den
Zutaten hinzufligen. Miteinander zu einem glatten Teig verkneten und in
Frischhaltefolie wickeln. AnschlieBend den Teig eine Stunde im Kihlschrank
ruhen lassen.

3. Nach der Ruhezeit den Teig zwischen zwei Lagen Backpapier etwa 5 mm
dick ausrollen. Nun mit Férmchen Kekse ausstechen oder mit dem Messer
Formen aus dem Teig schneiden.

4. Die Cookies bei 180°C 10-12 Minuten backen. Am Backblech auskiihlen
lassen.

5. Flr das Schichtdessert zuerst den Schlagobers aufschlagen. Nach und nach
Topfen und Frischkase hinzufligen. Masse so lange rihren, bis eine
geschmeidige klumpenfreie Creme entsteht. Zucker, Vanillezucker und
Zitronensaft in die Masse einrihren und zur Seite stellen.

6. FUr die Sauce die Himbeeren mit 2 EL Wasser in einem Topf weich kochen.
Zucker und Speisestarke zu den kochenden Himbeeren einrihren. Die
Himbeermasse durch ein Sieb streichen, damit man die Kerne entfernt und
anschlieBend auskihlen lassen

7. Nun geht es an das Schichten des Desserts: Mit einer Spritztiille die weiSe
Creme etwa 3 cm hoch in ein Glas fullen. Danach einige Himbeeren in das
Glas streuen und diese mit der Himbeersauce bedecken. Fir das Topping ein
paar Cookies grob mit den Fingern zerbrdseln. Einen Cookie oben auf dem
Dessert platzieren und nach Lust und Laune verzieren.

Tipp: Mit der Dekoration kann man das Rezept fiir jeden Anlass entsprechend
anrichten.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-schlagobers-24/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-speisetopfen-28/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-speisetopfen-28/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-frischkaese-171/
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Ein Rezept von
food-stories.at
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