Heidelbeer-Holunder-Glace

Zutaten (Ergibt ca. 1 Liter Glace) Zubereitung (O ca. 1 Stunde

600 g frische Heidelbeeren Heidelbeeren in einen hohen Becher geben.
von Familie Gerber in Signau

> dl HolunderblUtensirup Sirup und Puderzucker zu den Beeren geben und

von Familie Gerber in Signau im PUrier-Glas oder mit dem Stabmixer kraftig

30 g Puderzucker durchmixen.

250 g Joghurt Natur Joghurt dazu geben und kurz darunter mixen.

1 dl Rahm Rahm steif schlagen und unter die Beerenmasse
ziehen.

Masse in die Glace-Maschine geben,
20-30 Minuten rUhren lassen, dann bis zum
Servieren in den TiefkUhler stellen.

Oder Masse in ein Chromstahlgefass fllen, in den
Tiefklhler stellen und 46 Stunden gefrieren lassen,
dabei ca. alle 30 Minuten durchrihren.

Glace etwas antauen lassen. Kugeln formen und
nach Belieben mit frischen Heidelbeeren betraufelt
mit HolunderblGtensirup servieren.

@ Mit tiefgekUhlten Beeren zubereiten:
Heidelbeeren tiefgeklhlt mit allen Zutaten
(Rahm fllssig dazugeben) kréftig purieren.
Als halbgefrorenes sofort servieren oder tiefkiihlen

......... H und spéater Kugeln formen.
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