Blumenerde oder Sandkasten

Rezept von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Ernahrungsberatung)
Foto von Carmen Muller

Zutaten:

200 g Frischkase

250 g Quark

2 Pck. Cremepulver (Paradiescreme Vanille)
500 ml Milch

400 ml Sahne

2 Pck. Sahnesteif

1 Paket Kekse (Oreos), oder ahnliche

Zubereitung:

Kekse in Foodprozessor fein mahlen. Paradiescreme mit Milch
anruhren. Frischkase und Quark unterrihren. Sahne mit
Sahnesteifsteif schlagen und unter die Quarkmasse heben. Creme
in eine Auflaufform fillen, glatt streichen und mit den
gemahlenen Oreo-Keksen bestreuen. Evtl. noch Dekorbluten,
Gummiwudrmer, Schaufel etc oben drauf.

Fur einen Sandkasten verwendet ihr einfach Butterkekse und
flugt 1-2 Oreo-Kekse dazu.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1194
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/blumenerd.jpg
http://www.sinnreichleben.de

Chocolate-Cookie-Brownies mit
Oreo- Fillung in der Cooking
Chef

(*)

Foto und Rezept von Kerstin Hinz

Zutaten:

Fur den Chocolate-Chip-Cookie Teig

125 Gramm weiche Butter

150 Gramm Zucker

1 Prise Salz

1 Ei

175 Gramm Mehl

1 TL Backpulver

50 Gramm Schokotropfen

ca.. 20 Oreo-KekseZubereitung:

Butter, Zucker, Salz, Ei, Mehl mit Backpulver vermischt, in
die Schissel geben und mit dem K-Haken vermengen,Schokotropfen
unterruhren.Den Teig in einem Backrahmen (ca. 20 x 25 cm)
glatt streichen (klappt am besten mit einem angefeuchteten
Loffel).

Auf dem Chocolate-Chip-Cookie Teig Oreo Kekse verteilen (Ich

habe 20 Stluck gebraucht).

Fur den Brownie-Teig:
250 Gramm Butter
200 Gramm Zartbitterkuverture


https://www.cookingchef-freun.de/?p=833
https://www.cookingchef-freun.de/?p=833
https://www.cookingchef-freun.de/?p=833
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/chocoladebro.jpg

3 Eier
75 Gr. Zucker

Butter mit Zartbitterkuverture im Kessel mit Flexi bei
niedriger Temperatur schmelzen

Eier und Zucker dazu geben und mit Ballonschneebesen
verruhren und 75 Gramm Mehl kurz unterruhren.

Den Brownie Teig uUber den Oreo Keksen glatt streichen.

Backen: ca. 175 Grad 30-35 Min.



