Sirup - Hornchen (Basisch)

Kategorien:  Pldtzchen, Eis
Zutaten fur: 1 Personen

3 Tassen Dinkel sehr fein
Cemahl en
1/ 3 Fl asche M ner al wasser
2 Essl . Ribensirup
1/ 2 Teel . Naturvanille
FULLUNG 1
1 d as Sahne
1 Rei f e Banane
FULLUNG 2

Mangoschei ben
Ei ngewei cht
Sahne

Wasser

FULLUNG 3

Ei s nach fol gendem
Rezept
1 @ as Schl agsahne
(30%-ett) evtl. das
Doppel te
1 Essl. Ribensirup evtl
Mehr
1/2 Teel . Acerol a- Pul ver
1/ 4 Teel . Naturvanille
Papi er f 6r nthen
VARI ATl ONEN
Banane ODER
Mangoschei ben o
St icke ODER
Fri sche H nbeeren
Er dbeer en
Qder Johanni sbeeren

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 45 M nuten

Fur die Hornchen: Alle Zutaten gut verkneten und ausrollen. Kleine
Quadr at e ausschnei den und di ese Uber einen Hol zl 6ffel stiel aufrollen,
wi eder abziehen und mit etwas Aivendl bestreichen. D ese Hornchen
nur kurz knusprig backen.

1. Fullung: Die Sahne steif schlagen, die reife Banane zerdricken,
mt der Sahne verm schen und in die Hornchen fillen.

2. Fullung: Ei ngewei chte Mangoschei ben mt dem Wasser plrieren und
mt der steifen Sahne vernengen und einfillen.

3. Fullung: Ei's, nach fol gendem Rezept: Eis: Die Sahne sehr steif
schl agen. den Ribensirup kurz vor dem Festwerden dazutraufeln.
Acerol a- Pul ver dazugeben. Naturvanille unternengen. Schlagsahne in
Papi erf 6rnchen fidllen und i mEi sfach m ndestens 3 Stunden
tiefgefrieren.



Sirup - Hornchen (Basisch)

(Fortsetzung)

VARI ATI ONEN zum Ei s: 1. Eine plrierte Banane unternengen 2. Pirierte
getrocknete, ei ngewei chte Mangoschei ben oder frische Mangosticke mt
ei nrihren. 3. Oder als Sauce Ubr das Eis geben. 4. Frische Hi nbeeren,
Er dbeer en oder Johanni sbeeren schnecken sehr gut dazu. Rezept

ausdr ucken



