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@d} e_~2 traditionell & saisonal <3’

Kochdauer:
Schnell gekocht (bis 30 Minuten)

Schwierigkeit:
einfach

Zutaten fur 4 Portionen:

250 g Topfen

200 g Vanillejoghurt

150 g frische Beeren der Saison
Honig
Zitronenmelisse

Mein personlicher Tipp

Neben Beeren kdnnen auch andere
Friichte der Saison wie Marillen,
Zwetschken, Pfirsich oder Kirschen
verwendet werden.:

Michaela Endckl
Seminarbauerin im Bezirk Steyr
Quellen:

¢ Landwirtschaftskammer
Oberdsterreich: Kursunterlage Pizza
und Co

I I( Bauerinnen
Osterreich

Beerige Topfencreme
Zubereitung

o Beeren waschen und in eine Schiissel geben. (Falls keine frischen Beeren verfligbar
sind, kdnnen auch tiefgefrorene Beeren verwendet werden - diese einfach auftauen)

o 4 schdne Beeren oder Fruchtstiicke zum Verzieren zur Seite legen.

o Die restlichen Beeren mit einer Gabel zerdriicken oder in kleine Stiicke schneiden.

o Den Topfen und das Vanillejoghurt, in einer Schissel verrihren bis alles schon
cremig ist.

o Die zerdruckten Beeren mit dem Topfen-Joghurt-Gemisch vermischen und alles
nochmals kraftig durchriihren.

o Je nach Geschmack mit Zucker oder Honig suf3en.

o Alles nochmal verriihren und beliebig portionieren.

o Mit Zitronenmelissenblattern oder Pfefferminzblattern und eine Beere, die zu Beginn
aufgehoben wurde, dekorieren.
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